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OZET

Secil Aydogan, Saghkl Beslenme Acisindan Uriin Gelistirme ve Duyusal Analiz:
Triptofan Amino Asidi Yoniinden Zenginlestirilmis Kefir Denemesi. T.C. Baskent
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Tezli Yiiksek
Lisans Programi, 2025

Glinlimiizde bireyler daha saglikli yasama istekleri dogrultusunda beslenme aliskanliklarini
degistirmeye ve yeni beslenme akimlarina yonelmeye baslamislardir. Bazi gida
bilesenlerinin merkezi sinir sistemi lizerinde; depresyon, anksiyete, uyku ve istah gibi ¢esitli
etkiler gosterdigi ortaya konmustur. Bu kapsamda triptofan aminoasidi 6n plana
cikmaktadir. Kefir igerdigi probiyotikler nedeniyle bagirsak sagligini destekler 6zellikte bir
iiriindiir. Bu ¢ergevede triptofan acisindan zengin chia ve keten tohumu iizerinden denemeler
yapilarak triptofan acisindan zenginlestirilmis kefir iiretim ¢alismanin amacini
olusturmaktadir. Bu dogrultuda caligmada nicel arastirma yontemleri kapsaminda iiriin
gelistirme ¢aligmalar1 ve duyusal analizler, triptofan aminoasidi igeriginin ortaya koymak
adina kimyasal analiz yapilmistir. Gelistirilen 6rneklerin (206: ¢ilekli ve muzlu, 208: yaban
mersini ve balli) begeni diizeylerini ortaya koymak i¢in iki asamali olarak egitimli
panelistlere ve tiiketicilere duyusal analiz uygulanmstir. Uriinler goriiniis, doku, koku, tat
ve genel begeni kriterleri agisindan degerlendirilmistir. Bu asamada kalite derecelendirme
testinde 7 li Likert (1=hi¢ begenmedim, 7= ¢ok begendim), begeni testinde ise 5 li Likert (1=
cok kotili, 5= ¢ok iyi) Olcegine gore arastirmaci tarafindan {iriin kalite kriterleri dikkate
alinarak hazirlanan formlar kullanilmigtir. Egitimli panelist tarafindan yapilan duyusal analiz
sonuclarina gore her iki 6rnekte meyve kokusu disinda tiim kriterlerde ortalamanin tizerinde
puan (>3,5) kabul gérmiistiir. Bu nedenle her iki 6rnekte tiiketici begeni testine alinmis ve
tim kriterler agisindan degerlendirildiginde ortalamanin {izerinde (> 2,5) puanlar alarak
kabul gérmiislerdir. Triptofan aminoasit miktar1 ise 46 mg/100g olarak belirlenmistir. Bu
deger sade kefirin triptofan aminoasit igerigine yakin bir deger olarak tespit edilmistir.
Bunun nedeni olarak lezzetlendirmek ve renk vermek i¢in kullanilan meyvelerin pH
derecelerinin diisiikliigli, oksidasyon orani gibi kriterlerin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bu
sonuglar 15181nda kullanilacak meyvelerin kimyasal o6zelliklerine goére belirlenmesi
onerilmektedir. Bu iiriinler, daha saglikli beslenme tercihlerinin tegvik edilmesinde etkili bir
sekilde kullanilabilecegi ve gelecekteki fonksiyonel siit tirlinii yenilikleri i¢in temel bir

model olusturacag diisiiniilmektedir.
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Anahtar Kelimeler: Kefir, Triptofan, Fonksiyonel Icecek, Duyusal Analiz, Uriin
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ABSTRACT

Secil Aydogan, Product Development and Sensory Analysis in Terms of Healthy
Nutrition: Trial of Kefir Enriched with Tryptophan Amino Acid. T.R. Baskent
University, Institute of Social Sciences, Gastronomy and Culinary Arts, Thesis
Master's Program, 2025

In today's world, individuals have increasingly begun to alter their dietary habits and adopt
new nutritional trends in pursuit of healthier lifestyles. Scientific studies have demonstrated
that certain food components can influence the central nervous system, affecting factors such
as depression, anxiety, sleep, and appetite. In this context, the amino acid tryptophan stands
out due to its pivotal role in these physiological processes. Kefir, known for its probiotic
content, is a fermented dairy product that supports gut health. The aim of this study is to
develop a tryptophan-enriched kefir by incorporating chia and flax seeds, which are naturally
rich in tryptophan. Within the framework of quantitative research methods, product
development and sensory analyses were conducted, alongside chemical analysis to
determine the tryptophan content. Two kefir samples were developed (206: strawberry and
banana; 208: blueberry and honey) and subjected to two-stage sensory evaluations by trained
panelists and consumers. The products were assessed based on appearance, texture, aroma,
taste, and overall acceptability. For the quality rating test, a 7-point Likert scale (1 = strongly
disliked, 7 = strongly liked) was used, while a 5-point Likert scale (1 = very poor, 5 = very
good) was employed for the consumer preference test. According to the results of the sensory
analysis conducted by trained panelists, both samples received scores above average (>3.5)
for all criteria except fruit aroma. Consequently, both samples were included in the consumer
preference test and were again rated above average (>2.5), indicating consumer acceptance.
The tryptophan content of the developed products was determined to be 46 mg per 100
grams, which is close to the tryptophan level found in plain kefir. This slight reduction is
thought to be influenced by factors such as the low pH levels and oxidation potential of the
added fruits used for flavor and color enhancement. In light of these findings, it is
recommended that the chemical properties of fruits be considered in product formulation.
These enriched kefir products have the potential to contribute to healthier dietary choices

and may serve as a foundational model for future innovations in functional dairy products.
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1. GIRIS

Fonksiyonel beslenme, yalnizca temel besin gereksinimlerini karsilamanin 6tesinde,
bireyin genel sagligini1 desteklemeyi ve hastalik risklerini azaltmay1 hedefleyen bir beslenme
yaklagimidir (Diplock vd.,1999). Bu baglamda, kefir gibi fermente siit iirtinleri, igerdigi
yiiksek triptofan seviyesi ve probiyotik yapisiyla fonksiyonel gidalar arasinda 6nemli bir yer
tutmaktadir.

Triptofan, serotoninin 6nciilii olan esansiyel bir amino asittir ve serotonin diizeylerinin
artigl, bireylerde ruh halinin iyilesmesiyle birlikte daha saglikli bir uyku diizenini de
beraberinde getirmektedir (Richard vd., 2009). Uykusuzluk ve depresyon, modern yasamin
yaygin psikolojik sorunlar1 arasinda yer almakta olup, bireylerin yasam kalitesini ciddi
sekilde etkileyebilmektedir (Sarris vd., 2015; Marx vd., 2017).

Kefir, sadece triptofan agisindan zengin olmasiyla degil, ayn1 zamanda icerdigi
probiyotik mikroorganizmalar sayesinde bagirsak mikrobiyotasini dengeleyerek “bagirsak-
beyin ekseni” ilizerinde olumlu etkiler yaratmaktadir (Pineiro ve Stanton, 2007). Yapilan
caligmalar, bagirsak mikrobiyotasinin depresyon ve anksiyete gibi psikolojik durumlarla
dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir (Dinan ve Cryan, 2017). Bu dogrultuda, diizenli
kefir tiiketimi hem triptofan destegi hem de mikrobiyota diizenleyici etkisi ile bireylerin
uyku kalitesini artirmakta ve depresif belirtileri hafifletmektedir (Azad vd.,2018; Nishida
vd.,2019).

Sonug olarak, fonksiyonel beslenme ilkeleri dogrultusunda diizenli kefir tiiketimi,
icerdigi triptofan sayesinde uykusuzluk ve depresyon semptomlarinin azaltilmasina katki
sunmaktadir. Bu durum, beslenmenin sadece fiziksel saglik degil, ayn1 zamanda psikolojik
iyilik hali tizerinde de etkili bir miidahale yontemi olabilecegini gostermektedir.

Bu caligmada, insanlarin duygu durumlarina, zihinsel sagliklarina ve uyku diizenlerine
katk1 saglamak icin yenilik¢i ve fonksiyonel iiriin gelistirilmesi ve bu iirlinlerin begeni

diizeyleri ile amino asit i¢eriklerinin ortaya konmasi hedeflenmektedir.
1.1. Arastirmanin Amaci ve Kapsami

Bu ¢aligmanin amaci, kefirin kullanimin1 yayginlagtirmak ve tiiketici begenisini
artirmak amaciyla, triptofan aminoasidi acisindan zenginlestirilmis, icerik bakimindan
fonksiyonel ve duyusal olarak tercih edilebilir nitelikte yenilik¢i bir {iriin gelistirmektir.

Boylece kefir endiistrisine yeni fikirler sunulacagi ongdriilmektedir. Bu c¢alisma, kefirin



icerigini zenginlestirerek, ¢esitliligini ve liretimini arttirmak i¢in 6nemli bir adim olacagi
diistiniilmektedir.

Bilim ve teknolojinin gelismesiyle birlikte, beslenme aliskanliklarimizda 6nemli
degisiklikler meydana gelmistir (Gibney vd, 2002). Insan saghg icin beslenme sekli ve
kalitesi biiylik 6nem tasirken, bazi gida bilesenlerinin merkezi sinir sistemi {lizerinde
depresyon, anksiyete, uyku ve istah gibi cesitli etkiler gosterdigi bilinmektedir (Fernstrom,
2013). Merkezi sinir sistemine ulasan bu bilesenler, fenilalanin, 16sin, izoldsin, valin ve
tirosin gibi ndtral amino asitler araciligiyla tasinmaktadir (Fernstrom ve Wurtman, 1972).
Amino asitler, insan beslenmesinde hayati bir yere sahip olup, viicutta sentezlenemeyen ve
disaridan alinmasi zorunlu olan esansiyel amino asitler arasinda L-triptofan (L-Trp) 6n
planda yer almaktadir (Richard vd, 2009).

Bu calismada, triptofan agisindan zengin kefir gelistirilmistir. Fonksiyonel tirlinlerin
gelistirilmesi i¢in farkli tarifler denenerek, en uygun formiilasyonlar belirlenmistir. Yeni
iirinlerin duyusal analizi de ¢calismanin énemli bir boliimiinii olusturmaktadir. Bu analizler,
iriinlerin tiiketiciye sunulmadan once tat, koku, renk, doku ve genel begeniyi 6lgmek i¢in
yapilmistir. Bdylece, tiiketicilerin  beklentilerine uygun iriinlerin  gelistirilmesi
hedeflenmektedir.

Sonug olarak, bu ¢aligma, insanlarin duygu durumlarina, zihinsel sagliklarina ve uyku
diizenlerine katki saglamak i¢in yenilik¢i ve fonksiyonel iiriin gelistirme ve duyusal analiz
yontemlerinin kullanimimi kapsamaktadir. Ayrica iiretilen {iriiniin triptofan aminoasidi

iceriginin ortaya konulmasi adina kimyasal analizi yapilmistir.
1.2. Arastirmanin Onemi

Tiirkiye’ nin kefir tiretimi konusunda zengin bir kiiltiire sahip oldugu diisiiniilmektedir.
Ancak, her ne kadar yeni {irlin denemeleri olsada kefir tiiketiminde geleneksel sade kefir
daha fazla yer tutmaktadir. Bu nedenle, bu ¢alisma, kefirin kullanimini arttirmak agisindan
onem tagimaktadir. Ayrica, triptofan aminoasidi agisindan zenginlestirilerek saglik faydalar
bakimindan yiiksek olan kefirin tanitilmasi ve bu sayede tiiketicilerin saglikli beslenme
diizeni olusturmalarina destek olunacagi diisiiniilmektedir.

Bu calisma, yenilikgi {iriin gelistirme ve duyusal analiz yontemleri kullanarak, kefirin
farkli kullanim alanlarim1 ortaya cikarmayi ve kefir endiistrisine yeni fikirler sunmay1
hedeflemektedir. Boylece, hem kefirin saglik agisindan faydalarinin 6n plana ¢ikarilmasi
hem de bireylerin saglikli beslenme aligkanliklar1 kazanmalarina katki saglanmasi

hedeflenmektedir.



1.3. Arastirma Sorulari

% Chia ve keten tohumu eklenerek kefirin triptofan orani ne kadar artirilabilir?
% Chia ve keten tohumlu kefirin saglik agisindan faydalari nelerdir?
% Uriin gelistirme siireci sonucunda begeni diizeyi yiiksek bir iiriin elde

edilebilir mi?



2. KAVRAMSAL CERCEVE

Kavramsal ¢ercevede oncelikle saglikli beslenme ve ruh sagligi kavramlari incelenmis, bu
iki kavram arasindaki farklar detaylandirilmistir. Ardindan aminoasitler, fonksiyonel beslenme
gibi 6nemli unsurlari ele alinmistir. Bagirsak sagligi ve mikrobiota gelisimi, kefir ve triptofan
amino asidi igeren gidalar ayrintili sekilde degerlendirilmistir. Bu ¢erceve, triptofan amino asidi

yoniinden zenginlestirilmis saglikli igecek iiretimi i¢in teorik bir temel olusturmustur.

2.1. Saglikh Beslenme ve Ruh Saghg: ile Tliskisi

21. yiizyilda saglikla ilgili sorunlar arastirilirken, saglikli beslenme en temel unsurlardan
biri olmustur. Beslenme, hayatin her agsamasinda sagligin temel taslarindan biridir. Dengeli ve
bilingli beslenme, sagligin devamliligini saglamak, iyilestirmek ve kronik hastaliklara
yakalanma olasiligin1 diisiirmek i¢in benimsenen bir beslenme diizeni olarak degerlendirilir
(Baysal, 1998).

Maslow’un ihtiyaglar hiyerarsisine gore bireyin Oncelikle karsilamast gereken
gereksinimler, fizyolojik temelli olanlardir. Bu temel ihtiyaglar arasinda beslenme, i¢me ve
uyku gibi yasamsal iglevler 6n planda yer alir. Bu ¢ergevede, beslenme de bireyin yasamini
stirdiirebilmesi icin ilk etapta karsilamasi gereken fizyolojik gereksinimlerden biridir
(Dolekoglu ve Yurdakul, 2004). Beslenme, sadece agligi gidermek amaciyla yapilan bir
eylemden ibaret olmayip; bireyin sagligini korumak, hastaliklar1 dnlemek ve yasam kalitesini
artirmak amaciyla, gerekli besin ogelerinin yeterli miktarda, dogru zamanlarda ve bilingli
sekilde alinmasini igeren bir yasam aliskanligi olarak degerlendirilmektedir (Kutluay, 2003).

Beslenme sagligimiza etki eden; dogumumuzdan, 6liimiimiize kadar tiim yasantimizi
kapsayan en onemli faktorlerden biridir. Bu yiizden, kisilerin saglikli bir yasam i¢in dengeli
beslenme aligkanliklar1 benimsemeleri gerekmektedir (Driskell, 2000, Kiefer vd., 2005). Her
toplumun kendine has yeme aligkanliklari, gelenek ve gorenekleri, imkéanlari, beslenme ile ilgili
uygulamalar1 ve kiiltiirel yapis1 mevcuttur. Farkli sosyo-ekonomik, kiiltiirel ve egitimsel
faktorlerin sekillendirdigi beslenme aligskanliklari, yagamin erken evrelerinde edinilir (Agik vd.,
2003; Siiriiciioglu ve Ozgelik, 2003).

Beslenme aligkanliklari, bireyin giinliik yemek diizenini, ana ve ara ¢giinlerde tiikettigi
gidalarin ¢esitliligini ve miktarini, ayrica yiyecek se¢imi, satin alma, yemek hazirlama, pisirme
ve sunum gibi davraniglarimi kapsar (Siiriictioglu, 1999). Besin tercihi ve beslenme

aliskanliklarinin olusumunda farkl faktorler etkili olmaktadir. Bireylerin ve toplumlarin yemek



kiiltiirii, bu unsurlarin etkisiyle zamanla sekillenip degisim gostermektedir. Kentsel veya kirsal
bolgede yasamak, bulundugu cevrenin cografi ve iklimsel ozellikleri, tarimsal iiretim
potansiyeli, inan¢ sistemleri, gelenek ve gorenekler, ekonomik durum ve beslenme
konusundaki bilgi seviyesi, beslenme aliskanliklarinin olusumu ve gelisiminde 6nemli bir rol
oynamaktadir (Pekcan, 1992 ve Siiriiciioglu, 1999).

Beslenme aligkanliklariin saglikli yonde degistirilmesi, kronik hastaliklarin 6nlenmesinde
onemli bir faktordiir. Yeterli ve dengeli beslenmeye yonelik yapilan diyet degisikliklerinin,
yasam boyu saglik tizerinde olumlu ya da olumsuz etkiler olusturdugu bilinmektedir. Cocukluk
doneminde edinilen beslenme aligkanliklar1 ve tutumlar, ilerleyen yillarda gida ¢esitliligine
uygun besin tercihlerinde bulunmada, yasam kalitesini artirmada ve saghigin korunmasinda
etkili bir rol oynamaktadir (Martens, Assema ve Brug, 2005).

Yetersiz ve dengesiz beslenmenin, her yas grubunda anksiyete, depresyon gibi duygu
durum bozukluklar1 ve ¢esitli psikolojik rahatsizliklar agisindan ciddi bir risk unsuru oldugu
belirtilmektedir. Beslenme aligkanliklari ile zihinsel saglik arasindaki iliski karsiliklidir; bireyin
beslenme diizeni psikolojik durumunu etkileyebilirken, ayni zamanda ruhsal durumu da
yiyecek tercihlerini dogrudan sekillendirebilmektedir. Giincel ¢alismalar, bagirsak ve beyin
arasindaki etkilesimin, beslenme kalitesinin ve diyet yaklagimlarinin depresyonun 6nlenmesi
ve tedavisinde etkili bir rol iistlenebilecegini ortaya koymaktadir (Unutmaz, 2023).

Beslenme ile depresyon arasindaki baglantiy1 inceleyen analizler, meyve, sebze, balik ve
tam tahillar acisindan zengin olan Akdeniz diyetini uygulayan bireylerde depresyon riskinin
daha diisiik oldugunu gostermektedir. Ote yandan, sekerli ve yag orami yiiksek gidalar, rafine
tahillar, kizartilmis ve islenmis iirlinler, kirmiz1 et, yliksek yag igeren siit iiriinleri ile diisiik
miktarda meyve ve sebze tiiketiminin agirlikta oldugu "Bati tipi" beslenme diizeninin,
depresyon riskini artirabilecegi belirtilmistir (Unutmaz, 2023).

Zihinsel saglig1 etkileyen ¢esitli besin 6geleri ve bilesenleri bulunmaktadir. Bu bilesenler
arasinda karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler ve mineraller yer almaktadir.
Karbonhidratlarin duygu durumu ve davranis tizerindeki etkilerini agiklayan metabolik siiregler
incelenmistir. Asir1 rafine karbonhidrat alimi, kan sekerinin ylikselmesine yol agarak insiilin ve
triptofan seviyelerinde artisa neden olmaktadir. Boylece, triptofan, beyinde serotonin sentezini
artirarak ruh halini diizenler, rahatlatic1 bir etki gosterir ve uyku egilimini artirir (Beyhan ve
Tas, 2019).

Tiiketilen belirli besinler ve bireyin beslenme aligkanliklari, beynin kimyasal yapisin
sekillendirir  ¢linkii  besin  dgeleri, sinir hiicreleri arasindaki iletisimi saglayan

ndrotransmiterlerin yapi taglaridir. Bu kimyasal bilesenler, sinir iletimi siirecinde bir nérondan
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digerine aktarilmaktadir. Bu iletinin seviyesi, zihinsel saglik, duygu durumu, uyku diizeni ve
biligsel yetileri dogrudan etkilemektedir. Dolayisiyla, tiiketilen gidalar, duygu durumu,

davraniglar ve beyin fonksiyonlari iizerinde 6nemli bir rol oynamaktadir (Beyhan ve Tas, 2019).

1.1.1.1. Aminoasitler

Aminoasitler, proteinlerin yap1 taglar1 olarak viicudun temel bilesenlerini
olusturmaktadir. Beyindeki nérotransmiterlerin iiretiminde aminoasitler 6nemli bir rol oynar,
¢linkii bircok norotransmiter dogrudan aminoasitlerden sentezlenmektedir. Ornegin, dopaminin
sentezinde tirozin amino asidi temel yapi tag1 olarak gorev alirken, serotonin {iretimi triptofan
amino asidine dayanmaktadir. Bu aminoasitlerin yetersizligi, beyindeki ndrotransmiter
seviyelerinin diismesine yol agmaktadir. Ozellikle triptofan eksikligi, beyin hasar1 ve zihinsel
bozukluklara sebep oldugu diisiiniilmektedir. Viicut tarafindan iiretilemeyen ve temel olarak
kabul edilen sekiz aminoasidin beslenme yoluyla alinmasi bu sebeple gerekmektedir. Diyette
yiiksek kaliteli proteinlerin yeterli diizeyde bulunmasi, bu hayati aminoasitlerin saglanmasina
yardimci olmaktadir. Siit ve siit iirlinleri, yumurta ve et kaliteli protein kaynaklari arasinda yer
almaktadir ve bu besinlerin yeterli tiiketiminin, beyin fonksiyonlari ile zihinsel sagligi olumlu
yonde etkileyebilecegi diisiiniilmektedir (Beyhan ve Tas, 2019).

Proteinlerin temel bilesenleri olan amino asitlerin, viicutta nemli islevlere sahip oldugu
diistiniilmektedir. Dogada 20 farkli amino asit bulunur ve bunlarin belirli bir sirayla
dizilmesiyle proteinler meydana gelmektedir. Bu amino asitlerden 8’1 insan viicudu i¢in hayati
oneme sahiptir ve esansiyel olarak adlandirilmaktadir. Viicut tarafindan iiretilemeyen bu amino
asitler, mutlaka besinler araciligiyla disaridan alinmasi gerekmektedir (Erbas, 2020). Proteinleri

olusturan amino asitler Tablo 2.1°de verilmistir.



Tablo 2.1. Proteinlerin Yap1 Tasin1 Olusturan Amino Asitler

Amino Asit Ady Kisaltmasi Ozellik

**Alanin Ala (A) Notr, alifatik
**Arjinin Arg (R) Bazik

** Asparagin Asn (N) Polar

** Aspartik asit Asp (D) Asidik

**Sistein Cys (C) Siilfiir igeren
**Glutamin GIn (Q) Polar

**Glutamik asit Glu (E) Asidik

**Qlisin Gly (G) En kiigiik amino asit
**Histidin His (H) Bazik

*]zolsin Ile (I) Esansiyel, alifatik
*Losin Leu (L) Esansiyel, alifatik
*Lizin Lys (K) Esansiyel, bazik
*Metiyonin Met (M) Esansiyel, siilfiir iceren
**Fenilalanin Phe (F) Esansiyel, aromatik
**Prolin Pro (P) Imino asit (halkali yapr)
**Serin Ser (S) Polar

*Treonin Thr (T) Esansiyel, polar
*Triptofan Trp (W) Esansiyel, aromatik
**Tirozin Tyr (Y) Aromatik, polar
*Valin Val (V) Esansiyel, alifatik

*Esansiyel (Disaridan alinmali); **Non-Esansiyel (Viicutta sentezlenebilir) (Erbas, 2020)
Proteinlerin yapi1 tasini olusturan amino asitler, canli organizmalar i¢in hayati dneme
sahip olan organik bilesiklerdir. Proteinler, bu amino asitlerin peptit baglar1 ile birbirine

baglanmasi sonucu olusan polimerlerdir (Erbas, 2020).

2.1.1.1. Triptofan amino asidi

Amino asitler, insan beslenmesinde hayati dneme sahip temel besin d6geleri arasinda yer
almaktadir. Ozellikle L-Trp, L-Triptofan metabolizmadaki gesitli islevleri nedeniyle en kritik
amino asitlerden biri olarak kabul edilmektedir. Serotonin ve melatonin hormonlarinin
sentezinde temel bir rol oynamasi, bu amino asidi beslenme uzmanlarinin dikkatini ¢eken
onemli bir bilesen haline getirmektedir (Herderich ve Gutsche,1997). Cilek, zeytinyagi,
portakal, iizlim, ceviz, ananas, domates, muz ve avokado gibi ¢esitli gidalarda bulunan
serotonin ve melatonin, merkezi sinir sistemi lizerinde 6nemli etkilere sahiptir. Bu bilesenler,
psikolojik durum, uyku diizeni, viicut 1sisinin kontrold, sirkadiyen ritim, bagisiklik
fonksiyonlar1, antioksidan etkiler, kanserin engellenmesi, cinsel saglik, kan basincinin
dengelenmesi, beslenme diizeni ve otizm gibi bir¢ok islevin diizenlenmesinde rol oynamaktadir

(Badria, 2002; Vieira vd., 2007).



Gilinlimiizde en yaygin zihinsel saglik sorunlarindan biri olan depresyondan korunmak
icin; diizenli fiziksel aktivite yapmak, kaliteli ve yeterli uyku uyumak, stres seviyesini azaltmak,
seker tiiketimini simirlandirmak, meyve ve sebze tliketimini artirmak ve viicudun ihtiyag
duydugu protein, vitamin ve mineralleri yeterli miktarda almak biiylik 6nem tasimaktadir
(Bozkurt, 2018). Depresyonun tedavisinde, serotoninin 6nciil maddesi olan 5-hidroksitriptofan
da destekleyici bir rol oynayabilecegi ifade edilmektedir. Ornegin, 100 gram kabak ¢ekirdegi
yaklasik 0,43 gram triptofan icermektedir (Tarhan, 2022).

Serotonin tiretimi i¢in gerekli olan triptofan seviyesindeki azalmalar, baz1 bireylerde
duygu durumunda degisikliklere yol agabilmektedir. Ayrica, triptofan takviyesinin depresyon
tedavisinde antidepresanlar kadar etkili olabilecegi saptanmistir. Bir ¢alismada, daha once
depresyon gecmisi olan bireyler lizerinde triptofan iceren ve igermeyen igeceklerin etkileri
karsilagtirillmistir. Triptofan igeren (1,92 g) icecegi tiiketen katilimcilarin ruh halinde belirgin
bir degisiklik gézlemlenmemistir. Buna karsilik, triptofan igermeyen icecegi alan gruptaki
bireylerden 10°u, tiiketimden yaklasik yedi saat sonra depresif semptomlar ve olumsuz
duygudurum degisiklikleri yasamistir. Ayrica, saglikli 25 bireyin katildig1 bagka bir ¢alismada,
katilimcilara dort glin boyunca triptofan bakimindan zengin ve diisiik icerikli diyetler
uygulanmustir. iki haftalik bir aranmn ardindan, triptofan agisindan zengin diyetle beslenen
bireylerin Zung Anksiyete Olgegi sonuclarina gore anksiyete ve depresyon belirtilerinin
ortadan kayboldugu tespit edilmistir (Bozkurt, 2018).

Insan beslenmesinde, protein ve L-Trp agisindan zengin olan baslica gidalar arasinda
sit ve siit iirlinlerinin yan1 sira bezelye ve fasulye gibi bitkisel kaynakli besinler yer almaktadir
(Kurtulmus ve Tasg, 2015). Giinliik beslenme yoluyla alinan L-Trp miktar1 genellikle 0,5 ila 1
gram arasinda degismektedir. L-Trp; yumurta, siit, muz, patates, fistik, hindi eti, ¢ikolata,
somon balig1, kakao ve kefir gibi cesitli besinlerde mevcuttur. Siit, yogurt ve kefir gibi siit
iriinlerinin amino asit profiline yonelik yapilan bir ¢caligmada, bu iiriinlerde toplamda 19 farkli
amino asit tespit edilmis; 6zellikle L-Trp (triptofan) diizeyleri siitte 1,368+0,218 mg/g, yogurtta
1,230+0,237 mg/g ve kefirde 1,127+0,111 mg/g olarak ol¢iilmistiir (Giizel-Seydim, Z. B.,
Seydim, A. C., ve Greene, A. K., 2003). Diger yandan, farkli baklagil tohumlarinin protein ve
L-Trp igeriklerinin incelendigi baska bir arastirmada, elde edilen sonuglara goére L-Trp
miktarlart su sekilde belirlenmistir: fasulye (319+4,2 mg/100 g), bakla (240+13,1 mg/100 g),
nohut (25749,6 mg/100 g), mercimek (2134+7,0 mg/100 g), ac1 bakla (274+7,7 mg/100 g),
bezelye (192+13,3 mg/100 g), burcak (208+19,3 mg/100 g), soya (502+51,0 mg/100 g) ve yer
fistig1 (287+£25,9 mg/100 g) dir. Bu sonuglar, s6z konusu baklagillerin L-Trp agisindan zengin
oldugunu gostermektedir (Comai vd., 2007). Ton baligi, peynir ve dana eti gibi hayvansal
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kaynakli besinlerin yani sira, yulaf ve bugday gibi tahillar da triptofan orani ytiksek besinler
arasinda yer almaktadir (Oztiirk ve Yabanci Ayhan,2020). Triptofan agisindan zengin olan bazi
gidalar arasinda kaju fistig1, susam, ceviz, badem, yer fistig1, ay ¢ekirdegi, piring ve misir yer
almaktadir. Bu tlir besinlerin diizenli tiiketimi, viicuttaki triptofan seviyelerini artirmaya

yardimct olabilecegi diisiiniilmektedir (Bozkurt, 2018).

Tablo 2.2. Cesitli Gidalarda 100 Gram Bagina Diisen Triptofan Miktarlari

Besin (100 g) Triptofan (mg)
Stit (%3 siit yag1) 40
Yumurta (biitiin) 192
Ekmek (beyaz) 100
Dana et1 (fileto) 221
Peynir (beyaz) 230
Bugday 180
Yulaf 230

Muz 9

Ton balig1 262

Kaynak:(Oztiirk ve Yabanci Ayhan,2020)

Triptofan agisindan zengin bir diyetin, yetiskinlerde uyku kalitesini artirabilecegi
ongoriilmektedir. Giinliik beslenmede dana eti, yulaf, bugday ve yumurta gibi triptofan
bakimindan zengin gidalarin yeterli miktarda tiiketilmesi, uykuya gegis siirecini
kolaylagtirmaktadir. Saglikli bireylerde yapilan ¢aligmalarda, 4 gram triptofan alimmin uyku
evrelerinde herhangi bir degisiklige yol agmadan uykuya dalma siiresini kisalttig1 ve uyaniklik
doneminde alfa ile teta dalga siirelerini artirdig1 ifade edilmektedir. Ayrica, triptofanin giin
icinde rahatlatic1 bir etki gosterdigi ve biyolojik saatle uyumsuz zamanlarda bile uykuya gecisi
kolaylastirdig1 gézlemlenmektedir. Erigkinlerde, 7,5 gram triptofan tiiketiminin yavas dalga
uykusunu artirarak yatistirict bir etki sagladigi ve REM uykusuna gegis siiresini hizlandirdigi
tespit edilmistir. Genel olarak, saglikli bireylerde triptofan takviyesi, uykuya gecis siiresini
kisaltmaktadir. Triptofanin eriskinlerde giin boyunca uyku dongiisiinii diizenledigi, uyaniklik
sirasinda ise rahatlatict ve huzur verici bir etki olusturdugu sonucuna varildig: belirtilmektedir

(Oztiirk ve Yabanci Ayhan,2020).
2.2. Fonksiyonel Beslenme

Fonksiyonel gidalar, yalnizca temel besin ihtiyaglarimi karsilamakla kalmayip, igerdigi
Ozgiin bilesenler araciligiyla sagliga ilave yararlar saglayan besin gruplari arasinda yer
almaktadir. Fonksiyonel gida kavramina tarihsel agidan bakildiginda, bu terimin ilk kez

Japonya'da ortaya ¢iktig1 goriilmektedir. Japonya’da yaglh niifusun yasam kalitesini artirmak ve
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hastaliklar1 6nlemek amaciyla gidalarin saglik {izerindeki etkileri arastirilmis ve bunun
sonucunda fonksiyonel gidalar kavrami geligmistir (Daliri ve Lee, 2015). Hipokrat da bu
konuya dikkat ¢cekerek, "Besinleriniz ilaciniz, ilaciniz besinleriniz olsun" soziiyle yiizyillar nce
gidalarin saglik iizerindeki fonksiyonel etkilerine dikkat cekmektedir (Bagiran Ozseker, 2017).
Insanlar, ge¢misten giiniimiize kadar baz1 gidalarin tedavi edici 6zelliklere sahip olduguna
inanmislardir. Glintimiizde ise saglik bilincinin yiikselmesi, hastaliklarin ortaya ¢ikmadan 6nce
onlenmek istenmesi ve fonksiyonel gidalarin saglik iizerindeki olumlu etkilerine dair bilimsel
kanitlarin gogalmast, bu tiir besinlere olan ilgiyi giderek artirmaktadir (Ozkaya, 2021).

Fonksiyonel besinler, temel besin 6gelerinin karsilanmasiin yani sira, saglik iizerinde
olumlu etkiler saglayan ve hastaliklardan korunmaya yardimecir olan gidalar olarak
adlandirilmaktadir. Fonksiyonel bir besin, dogal yapisinda aktif bilesenler bulundurabilecegi
gibi, cesitli teknolojik islemlerle biyoaktif maddelerle zenginlestirilerek saglik acisindan
faydali hale de getirilebilmektedir. Genel anlamda, yasamin stirdiiriilebilmesi i¢in gerekli olan
enerji ve besin Ogelerini saglayan tiim gidalar fonksiyonel besin kategorisine dahil
edilebilmektedir (Biiyiiktuncer, 2018, Crowe ve Francis, 2013).

Amerika Beslenme ve Diyetetik Akademisi’ne gore fonksiyonel gidalar ii¢ ana kategoriye
ayrilmaktadir:
1. Dogal olarak biyoaktif bilesenler igeren temel besinler: Bu grup, temel besin 6gelerinin
yani sira sagliga faydali dogal bilesenler i¢eren sebzeler, meyveler, tahillar, siit iiriinleri, balik
ve et gibi gidalar1 kapsamaktadir.
2. Biyoaktif bilesenlerle giiclendirilmis gidalar: Bu tiir besinler, belirli saglik yararlari
saglamak amaciyla ek bilesenlerle zenginlestirilmistir. (Ornegin, yumurta)
3. Sentezlenmis gidalar: Bu kategori, prebiyotik etkiler sunan oligosakkaritler ve direncli
nigasta gibi sindirilemeyen karbonhidratlari igeren gidalardan olusmaktadir (Crowe ve Francis,
2013).

Fermente edilmis sebzeler, meyveler ve tahillar, igerdigi biyoaktif bilesenler nedeniyle
fonksiyonel gidalar arasinda sayilmaktadir (Torres, Veron, Contreras ve Isla, 2020). Geleneksel
bitkisel fermente gidalar arasinda boza, tarhana, tursu, hardaliye, salgam, sofralik zeytin, sarap
ve bira gibi iiriinler yer almaktadir (Biiyiiktuncer, 2018).

Deniz {irlinleri, omega-3 yag asitleri, antioksidanlar ve c¢esitli biyoaktif bilesenler
bakimindan yiiksek diizeyde bulunmalariyla fonksiyonel gidalar arasinda yer almaktadir (Kaur
ve Das, 2011). Omega-3 yag asitlerinin, kalp-damar hastaliklar1, kanser ve diyabet riskini
azaltmada etkili oldugu, bagisiklik sisteminin islevlerini giiclendirdigi ve alerjik rahatsizliklar,

romatoid artrit, cilt hastaliklari, psikolojik ve norolojik bozukluklarin semptomlarini kontrol
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altina aldig1 ifade edilmektedir (Schunck, Konkel, Fischer ve Weylandt, 2018). Ayrica, Omega-
3 yag asitlerinin yaslanmayla iligkili zihinsel iglev kaybim1 yavaslatmada rol oynayabilecegi
diisiiniilmektedir (Iwatani ve Yamamoto, 2019).

Fermente siit tirlinleri, igerdigi laktik asit bakterileri, biyoaktif bilesenler ve metabolitler
dolayistyla fonksiyonel gidalar arasinda degerlendirilmektedir. Fermente siit {iriinleri,
biinyesinde bulundurdugu yararli bakteriler sayesinde uzun yillardir probiyotik gidalar olarak
kabul edilmis ve bu dogrultuda tiiketilmistir (Ozkaya, 2021).

Probiyotikler, yeterli miktarda alindiginda bagirsak mikrobiyotasinin dengesini olumlu
yonde etkileyerek bireyin saghigini destekleyen canli mikroorganizmalar olarak
tanimlanmaktadir (Food and Agriculture Organization, 2002). Ancak bir bakterinin probiyotik
olarak kabul edilebilmesi i¢in belirli bilimsel kriterleri karsilamasi1 gereklidir. Bunlar arasinda
insan kaynakli olmasi, mide asidine, bagirsak pH seviyesine ve safra tuzlarina kars1 direngli
olmasi, sindirim sisteminde canli kalabilmesi, bagirsak epitel hiicrelerine baglanabilmesi, dogal
bagirsak florasina uyum saglayabilmesi ve sindirim sisteminde tutunarak ¢ogalabilmesi yer
almaktadir. Ayrica, patojenik veya toksik Ozellik gostermemesi, antimikrobiyal bilesikler
iiretebilmesi, kiginin saghgi lizerinde faydali etkiler olusturmasi ve iiretim ile depolama
stireclerinde stabil ve canli kalabilmesi gerekmektedir. Yogurt, kefir, kimiz, baz1 peynir ¢esitleri
ve diger fermente siit {irlinlerinin diizenli tliketiminin, Bifidobakterium ve Laktik asit
bakterilerini ¢ogaltirken, Enterobacteria ve Clostridia gibi bakterilerin miktarmi azalttigi
belirtilmektedir. (Ozkaya, 2021).

Yogurt, iceriginde bulunan probiyotik bakteriler araciligiyla bagirsak mikrobiyotasinin
dengesini destekleyerek, oOzellikle kolon kanseri basta olmak iizere bir¢cok hastaligin
onlenmesinde etkili bir rol oynamakta ve bagisiklik sistemini kuvvetlendirmektedir. Ayrica,
sindirim sistemi problemlerini hafifletmeye, osteoporoz riskini azaltmaya, kolesterol seviyesini
dengelemeye ve beyin fonksiyonlari desteklemeye katki saglamaktadir. Bunun yani sira,
icerdigi B2, B12, D vitamini, riboflavin, kalsiyum, magnezyum, fosfor, iyot, potasyum ve ¢inko
gibi vitaminler ve mineraller agisindan olduk¢a zengin olup, yiiksek besin degeri tasiyan
fonksiyonel bir gida olarak 6ne ¢ikmaktadir. Yogurdun igeriginde bulunan faydali bakteriler,
bagirsak sagligini desteklemenin yani sira, psikolojik agidan da olumlu etkiler sundugunu
gosteren bilimsel ¢aligmalarla kanitlanmistir. Yiiksek besleyici degeri ve kolay sindirilebilme
ozelligi sayesinde giinliilk beslenmede 6nemli bir yere sahip olan yogurt, Tiirk mutfaginda
siklikla tiikketilmektedir (Cirisoglu ve Olum, 2019).

Fonksiyonel besinler arasinda prebiyotik 6zellik tasiyan gidalar yer almaktadir.

Kurubaklagiller, yulaf, bugday, arpa, ¢cavdar gibi tahillar ile badem, sogan, ceviz, sarimsak,
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kereviz, domates, pirasa, kuskonmaz, elma, enginar, muz, iiziim ve ¢ilek gibi ¢esitli meyve ve
sebzeler, igeriklerindeki prebiyotik bilesenler sayesinde fonksiyonel gidalar grubunda
degerlendirilmektedir (Valcheva ve Dieleman, 2016; Al-Sheraji vd., 2013).

Son zamanlarda, meyve ve sebzeler, baklagiller, tahillar, besleyici tohumlar, azaltilmisg
seker ve tuz iceren gidalar ile gliitensiz iirlinlere olan ilgi giderek artmis ve popiiler bir akim
haline gelmistir. Kirmiz1 reishi mantari, karabugday, shiitake mantari, camu camu, yaban
mersini, avokado, chia tohumu, keten tohumu ve kinoa gibi fonksiyonel gidalar artik diinya
mutfaklarinda yaygin olarak kullanilmakta ve fonksiyonel besin trendi dogrultusunda talep

edilmesi ve ulasilmasi oldukca kolay bir hale gelmektedir (Cirisoglu ve Olum, 2019).

2.3. Bagirsak Saghg: ve Mikrobiyota

Her organin, flora olarak da bilinen kendine 6zgii bir mikrobiyotasi bulunmaktadir.
Mikrobiyota denildiginde, akla oOncelikle gastrointestinal sistem gelmektedir. Bagirsak
mikrobiyotasi, en fazla bakteri ve sinir hiicresine sahip olmasi nedeniyle "ikinci beyin" olarak
adlandirilmakta ve g¢esitli kronik hastaliklarla baglantili  oldugu belirtilmektedir.
Gastrointestinal sistemde dogal olarak yer alan tiim mikrobiyal organizmalar bagirsak
mikrobiyotasi olarak tanimlanmaktadir. Yetiskin bir bireyin bagirsaklarinda yaklasik 10 trilyon
mikroorganizmanin bulundugu 6ngoriilmektedir (Kalip ve Atak, 2018).

Beslenme, bagirsak mikrobiyotasinin sekillenmesinde etkili bir rol oynamakta olup,
mikrobiyota gecirgenligindeki degisimler nedeniyle bariyer fonksiyonunun bozulmasi ve
buradaki bakterilerin kompozisyonundaki dengesizliklerin, ¢esitli ciddi hastaliklarin gelisimine
yol acabilecegi ilizerinde durulmaktadir. Beslenme diizeni, bagirsak mikrobiyotasinin yapisini
ve igerigini sekillendiren en dnemli ¢evresel etkenlerden bir tanesi olarak ifade edilmektedir
(Kalip ve Atak, 2018).

Diyette yer alan yliksek yag ve seker miktari, patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini
desteklemektedir. Digaridan alinan yag asitleri, Streptokoklar, Laktokoklar ve Klostridyalar
gibi bazi laktobasil tiirlerinin biiyiimesini tesvik edebilmektedir. Asir1 yag ve seker tiiketimi,
kronik inflamatuvar hastaliklarla baglantili olup, bagirsaktaki mukus tabakasinin incelmesine
ve Helicobacter Pylori ile Entamoeba Histolytica gibi zararli mikroorganizmalarin bagirsakta
yayilmasina neden olabilmektedir. Ayn1 zamanda, obezite ve diyabete sebebiyet vermektedir
(Kalip ve Atak, 2018).

Bagirsak mikrobiyotas: ile beyin arasindaki iligki, depresyonun gelisimi ve tedavisi
acisindan incelenmektedir. Depresyona yol agan stres mikrobiyotay1 dogrudan etkilemektedir.

Depresyon, diinya genelinde 300 milyondan fazla insani etkileyen ve her yas grubunda siklikla
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goriilen bir ruh hali bozuklugudur (Ko¢ ve Duman, 2022). Yas, dogum yontemi, stres, ilag
kullanimi, hijyen, beslenme ve c¢evresel etkenler dogrudan bagirsak mikrobiyotasini
etkilemektedir (Evrensel ve Tarhan, 2021). Bagirsak mikrobiyotasinda olusabilecek bir sorun,
enterik sinir sistemi ile merkezi sinir sistemi arasindaki baglantilar, bagirsaktan salgilanan
hormonlar ve nérotransmitterler ile bagisiklik sistemi mekanizmalari araciligiyla tiim viicut
tizerinde etkili olmaktadir. Boylece, depresyon, parkinson hastaligi, multiple skleroz, otizm
spektrum bozuklugu, irritabl bagirsak sendromu ve obezite gibi cesitli hastaliklarin ortaya
cikmasina neden olmaktadir (Kog¢ ve Duman, 2022).

Depresyon belirtilerinin hafifletilmesi amactyla antidepresan ilaglar tedavi yontemi olarak
onerilmektedir. Diger yandan, bu tedavi bazi olumsuz yan etkiler icerebilmekte ve bazi hastalar
bu ilaglara yeterli yanit verememektedir. Mevcut tedavi yontemlerine ek olarak, dengeli ve
saglikli beslenmenin benimsenmesi de depresyonun yonetiminde dnemli bir rol oynamaktadir
(Kog¢ ve Duman, 2022).

Depresyon ile baglantili olan nérotransmitterlerden biri olan serotonin, yaygin olarak
mutluluk hormonu olarak adlandirilmakta ve ruh halinin diizenlenmesiyle baglantil
olmaktadir. Esansiyel bir amino asit olan triptofan, beslenme sirasinda viicuda alindiginda,
beyinde ve agirlikli olarak gastrointestinal sistemdeki enterokromafin hiicrelerinde serotonin
sentezi ger¢eklesmektedir. Depresyonla baglantili olan bir diger nérotransmitter dopamin, 6diil
mekanizmasi, bagimlilik, motivasyon ve duygu durumu ile ilgilidir. Dopamin, ayn1 zamanda
beyin ve bagirsak arasindaki etkilesimde etkili bir rol oynayabilmektedir (Ko¢ ve Duman,
2022).

Triptofan metabolizmasinin mikrobiyota tarafindan diizenlenmesi, bagirsak mikrobiyotasi
ile merkezi sinir sistemi arasindaki etkilesimi anlamada onemli bir arastirma alani oldugu
diistiniilmektedir. Amino asitler, beyine iletilen ve beyinden gonderilen biyokimyasal
sinyallerin tasinmasina katki saglamaktadir. Serotonin Onclisii olan triptofan, bu
norotransmittere doniisebilmesi icin B6 vitaminine ihtiya¢ duymaktadir. Triptofan, beyin ve
periferik dokular tarafindan doniistiiriilen temel bir amino asittir ve protein sentezinin yant sira
duygu durumu, biligsel siirecler ve bagisiklik sistemi gibi fizyolojik islevlerde dnemli rol
oynamaktadir (Kalip ve Atak, 2018).

Giinliik beslenmeyle alinan triptofanin az bir miktar1 bagirsak mikrobiyotasi tarafindan,
cogunlugu ise karaciger ve merkezi sinir sisteminde doniistliriilmektedir. Bu siireg, sinir sistemi
ve bagisiklik islevlerinin yani sira, antioksidan mekanizmalar1 da etkilemektedir. Triptofanin
bagirsak mikrobiyotasinda islenmesi nedeniyle, duygu durumunu, biligsel fonksiyonlar1 ve

bagisiklik sistemini dogrudan etkilemektedir. Giinliikk alman triptofanin yaklagik %2’si
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serotonin ve melatonine doniistiiriilerek, beyin fonksiyonlarini diizenleyen merkezi sinir sistemi

noronlari lizerinde etkili olmaktadir (Kalip ve Atak, 2018).
2.4. Kefir

Kefir, tarih boyunca saglik agisindan c¢esitli faydalari oldugu bilinen ve ilk probiyotik
gidalardan biri olarak kabul edilen bir fermente {irtindiir. Kefirin kokenine bakildiginda, Kafkas
Daglari'nda Miisliiman topluluklar tarafindan bulundugu sdylenmektedir. Orta Asya’da
yillardir kullanilan kefir, bolge halki tarafindan kusaktan kusaga aktarilan bir kiiltiirel miras
olarak gilinlimiize kadar ulagsmistir. Diger probiyotik iiriinlere kiyasla daha kompleks bir igerige
sahip olan kefir, ¢esitli bakteri ve mayalar1 bir arada bulundurmasiyla kendine 6zgii bir
kimyasal yapist mevcuttur. Kalsiyum ve protein bakimindan yiiksek olan kefir, fermente yapisi
sayesinde kolay sindirilebilen besleyici bir icecektir (Kesenkas, H., Giirsoy, O., ve Ozbas, H.,
2017).

Kefir iceceginin isminin, Tiirkcede "keyif" kelimesinden geldigi ve literatiirde "iyi his",
"hosa giden" anlamlarimi tasidigr belirtilmektedir. Kefir, diinya genelinde farkli kiiltiirlerde
cesitli isimlerle anilmaktadir. Képhir, kefyr, kiaphur, képher, kefer, knapon, kepi, kippe ve kippi
gibi adlar, bu fermente siit tirlinliniin farkli cografyalardaki adlandirmalarindan bazilaridir
(Kesenkas vd., 2017).

Tarihsel olarak kefirin tiretimine ilk olarak 19. yiizyilin sonlarinda, donemin Sovyetler
Birligi sinirlart igerisinde baslanmistir. Gilintimiizde ise kefir tiretimi, basta Norveg, Rusya, Cek
Cumhuriyeti, Polonya, Romanya, Almanya, Macaristan ve Tiirkiye olmak {izere bir¢ok tilkede
yaygin olarak siirdiiriilmektedir (Kesenkas vd., 2017).

Tiirk Gida Kodeksi’ne gore kefir; iiretim siirecinde belirli mikroorganizma tiirlerinin
kullanildig1, fermente bir siit {riinii olarak tanimlanmaktadir. Bu siiregte genellikle
Lactobacillus kefiri, Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerine ait ¢esitli suslarin
yant sira; laktozu fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve fermente etmeyen
(Saccharomyces unisporus, Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces exiguus) maya tiirleri
de yer almaktadir. Bu siirecte, starter kiiltiirler veya kefir taneleri kullanilarak fermantasyon
gerceklestirilmektedir (Tiirk Gida Kodeksi, 2009).

Literatiirde kefir iiretimi i¢in ii¢ farkli yontem bulundugu belirtilmektedir. Bu yontemler
geleneksel iiretim, Rus yontemi ve biiyiik 6l¢ekli endiistriyel igslem olarak adlandirilmaktadir
(Gut vd., 2021). Geleneksel kefir iiretiminde, kefir taneleri temel bilesen olarak kullanilir.

Gorliniim olarak karnabahari andiran, beyaz veya sarimsi tonlarda, diizensiz ve jel kivaminda
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bir yapiya sahip olan bu taneler, fermantasyon siirecinde aktif rol oynamaktadir (Koyu ve
Demirel, 2018).

Geleneksel yontemle kefir iiretiminde, siit once 90°C’de kisa bir siire pastorize
edilmektedir, ardindan 25°C’ye kadar sogutularak icerisine %5 miktarinda kefir taneleri eklenir.
25°C’de yaklasik 24 saat siiren fermantasyonun ardindan, olusan kefir, slizge¢ yardimiyla
stiziilerek kefir tanelerinden ayrilir. Daha sonra, kefir taneleri su ile yikanir ve oda sicakliginda
kurutularak, bir sonraki iiretim agsamasina kadar 4°C’de saklanir (Erkmen, 2017).

Kefiri diger fermente siit iirtinlerinden ayiran en 6nemli 6zelliklerden biri, kefir tanelerinde
bulunan mikroorganizmalarin etkisiyle laktik asit ve alkol fermantasyonunun es zamanl
meydana gelmesidir. Laktik asit bakterileri ve de mayalarin fermantasyonu neticesinde, kefirde
laktik asit, asetik asit, az miktarda karbondioksit, etanol olusmaktadir (Erol, 2020). Kefir,
%0,08 ile %2,00 arasinda degisen oranlarda alkol igerebilir. igeriginde siitte bulunan tiim besin
ogelerini barindirmasi sayesinde, yliksek besin degerine sahip fonksiyonel bir gida olarak kabul
edilmektedir (Kef, 2018).

Tiirk Gida Kompozisyonu Veri Tabani’ndan alinan bilgilere gore, 100 gram kefir yaklasik
%89 oraninda su, %6 karbonhidrat, %3,3 protein, %6,0 seker ve %1,6-3.6 yag icermektedir.
Ayrica, kefir kalsiyum, fosfor, magnezyum ve potasyum gibi mineraller agisindan zengin olup,
B grubu vitaminleri agisindan da iyi bir gidadir. Genellikle inek siitii kefir tiretiminde yaygin
olarak tercih edilse de keci, koyun ve deve siitii ile de liretimi miimkiindiir. Ayrica, soya, piring
ve hindistan cevizi siitli gibi bitkisel alternatifler kullanilarak da kefir yapilabilmektedir. Kefir
iiretimi, tam yagli, yarim yagl veya yagsiz pastorize siit kullanilarak gergeklestirilebilmektedir
(Koyu ve Demirel, 2018).

Fermantasyon ve depolama siireci boyunca kefirin amino asit igerigi degisime ugramakta
ve bu slirecte lizin, prolin, sistein, izoldsin, fenilalanin ve arginin gibi serbest amino asitlerin
miktarinda artis gézlemlenmektedir. Ayrica, kefirin siite kiyasla daha yiiksek oranda treonin,
serin, alanin, lizin ve amonyak igerdigi belirtilmistir (Kesenkas vd., 2017). Bununla beraber,
viicutta iiretilemeyen ve insan sagligi iizerinde birgok olumlu etkisi bulunan esansiyel amino
asitleri kapsamaktadir. Inek siitiinden iiretilmis 100 gram kefir 6rneginde, 262 mg izoldsin, 231
mg fenilalanin, 220 mg valin, 183 mg treonin, 137 mg metionin ve 70 mg triptofan bulundugu
ifade edilmistir (Rosa vd., 2017). Kefirin kimyasal bilesimi Tablo 2.3’te gosterilmektedir
(Esmek ve Giizeler, 2015).
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Tablo 2.3. Kefirin Kimyasal Bilesimi

icerik 100 g Vitaminler mg 100 g Mineral Maddeler g 100 g
Enerji 65 keal A 0.06 Kalsiyum 0.12
Yag % 3.50 B1 0.04 Klorid 0.10
Protein % 3.30 B2 0.17 Fosfor 0.10
Su % 87.50 B6 0.05 Magnezyum 0.12
SiitAsidi gr 0.80 Karoten 0.02 Potasyum 0.15
EtilAlkol gr 0.90 B12 0.50 Sodyum 0.05
LaktikAsit gr 1.00 Niasin 0.09 Aromatik Bilesikler
Kolestrol mg 13.00 C 1.00 Asetaldehit

D 0.08 Diasetil

E 0.11 Aseton
Esansiyelamino asit g 100 g iz elementler 100 g
Triptofan g 0.05 Demir mg 0.05
Fenialanin+ Tirozin g 0.35 Bakir pg 12.00
Losin gr 0.34 Molibden pg 5.50
Isolsin gr 0.21 Manganez pg 5.00
Treonin gr 0.17 Cinko mg 0.35
Metionin+Sistin 0.12
Lisin 0.27
Valin 0.22

Kaynak: (Esmek ve Giizeler, 2015)

Toplum sagliginin siirdiiriilebilirligi agisindan saglikli ve giivenilir gidalarin 6nemi
biiyiik oldugu diistiniilmektedir. Bu kapsamda, bilesiminde yer alan yararli 6geler sayesinde siit
ve siit Uriinlerinin beslenmede ayricalikli bir konuma sahip oldugu varsayilmaktadir. Bu
iriinlerden biri olan kefir ise hem probiyotik etkileri hem de fonksiyonel 6zellikleri sayesinde
saglik acisindan degerli bir icecek olarak 6ne cikmaktadir (Erol, 2020). Kefir, besleyici
icerigiyle dikkat ceken geleneksel bir icecek olup, ozellikle protein ve kalsiyum agisindan
zengin olmasi nedeniyle saglikli beslenme agisindan 6nemli katkilar sunmaktadir (Goniilates,
2008; Kezer, 2013).

Gilinlimiizde kefirin insan saglig1 lizerindeki olumlu etkilerini artirmaya yonelik ¢ok
sayida arastirma gergeklestirilmistir. Bu arastirmalar sonucunda kefir, 6zellikle probiyotik
icerigi ile one ¢ikmakta ve tiikketimi giderek yayginlagmaktadir. Mide ve bagirsak sagligina
katkilar1 basta olmak {izere; antimikrobiyal, anti tiimoral, antikanserojen ve antialerjik
ozellikler gostermesi, astim semptomlarmi hafifletmesi, kalp-damar hastaliklarinin riskini
azaltmasi, bagisiklik sistemini desteklemesi, kolesterol seviyelerini dengelemesi ve kan sekeri
kontroliine yardimc1 olmas1 gibi pek ¢ok yararli etkisinin bulundugu bildirilmektedir (Erol,
2020).

Kefirin kanser onleyici etkilerinin arastirildigt bir ¢calismada, bagirsak kanseri riskini
azaltmasinda kefirde bulunan mikroorganizmalarin fekal enzimleri {lizerinden etkili oldugu

ifade edilmektedir. Ayrica, kefirin igeriginde yer alan E vitamini, selenyum, katalaz ve ¢esitli
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enzimlerin, hiicre diizeyinde antioksidan islev gormesi nedeniyle antikanserojen 6zellik tasidigt
belirtilmektedir (Karagozlii ve Kavas, 2000).

Kefirin dikkat ¢geken 6zelliklerinden biri, kalsiyum ve magnezyum mineralleri agisindan
yiiksek degerlere sahip olmasidir. Ayrica, yapisinda bulunan ve viicutta iiretilemeyen temel
amino asitlerden biri olan triptofanin, sinir sistemi iizerinde yatistirici etkiler gdsterebildigi
belirtilmektedir (Erol, 2020).

Probiyotik o6zellik tastyan mikroorganizmalar1 igeren kefir; biinyesinde g¢esitli
vitaminler, mineraller ve viicut i¢in gerekli esansiyel amino asitler barindirmaktadir. Bu igerigi
sayesinde 0zellikle mide ve bagirsak sisteminde yer alan mikrobiyotay1 dengelemekte, zararlt
mikroorganizmalarin gelisimini baskilayarak sindirim siirecine olumlu katki saglamaktadir
(Sert, Demirci ve Akin, 2011).

Probiyotik mikroorganizmalarin yanm1 sira prebiyotik bilesenleri de biinyesinde
barindiran besinler, “simbiyotik™ olarak adlandirilmaktadir. Bagirsak sagliginin korunmasinda
probiyotik ve prebiyotik yoniinden zengin beslenmenin olumlu etkileri oldugu bilinmektedir.
Prebiyotikler, kolon bolgesindeki yararl bakteriler i¢in bir besin kaynagi gorevi gormekte; bu
bakterilerin ¢ogalmasini destekleyerek sindirim sistemi sagligi iizerinde 6nemli katkilar
sunmaktadir (Kogan, 2019).

Viicudun “ikinci beyni” olarak nitelendirilen bagirsak sistemi ve mikrobiyotasi, ¢cevresel
etkenler ile sagliksiz beslenme aligkanliklari sonucunda olumsuz etkilenebilmektedir.
Mikrobiyotada meydana gelen bozulmalar, zararli mikroorganizmalarin (6rnegin bazi bakteri
ve mantar tiirlerinin) sayisinda artisa neden olarak cesitli bagirsak hastaliklarinin ortaya
cikmasina yol acabilmektedir. Bu nedenle, sindirim sagligin1 desteklemek adina probiyotik
icerige sahip besinlerin tiiketimi Onerilmektedir. Yapilan bilimsel ¢alismalar, probiyotik
driinlerin faydali mikroorganizma popiilasyonunu artirdigini, bagirsak mikroflorasini
dengeledigini ve hastalik yapici organizmalara karst koruyucu bir etki gosterdigini; ayrica
bagirsak mikrobiyotasinin ve bagirsak epitelinin yeniden yapilanmasinda etkili oldugunu
gostermektedir (Arda, 2020).

Siitiin  temel karbonhidrat bileseni olan laktoz, bazi bireylerde laktaz enziminin
yetersizliginden dolay1 tam olarak sindirilememekte ve bu durum laktoz intoleransina neden
olmaktadir. Laktaz enzimi acisindan dogal bir kaynak olan kefir, laktoz intoleransina bagl
belirtilerin hafifletilmesinde etkili bir gida olarak 6ne ¢ikmaktadir. Kefirin iceriginde bulunan
yararlt mikroorganizmalar, siit sekeri olan laktozu laktik aside doniistiirerek sindirimi
kolaylastirmakta; bu sayede laktoz intoleransi olan bireylerin kefiri daha rahat tiiketebilmesine

olanak tanimaktadir. Ayrica kefirde yer alan maya ve bakteriler tarafindan {iiretilen laktaz
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enzimi, sindirim sistemi rahatsizliklar1 arasinda yer alan ishal ve gaz olusumunu da

azaltmaktadir (Acar,2023).
2.5. Triptofan Amino Asidi iceren Gidalar
1.5.1.1. Keten tohumu

Ketenin tarimi, M.O. 6000 y1lina kadar dayanan koklii bir gegmise sahiptir ve cok yonlii
kullanim alanlariyla en eski ve islevsel bitkisel kaynaklardan biri olarak degerlendirilmektedir.
Sagligin korunmasinda 6énemli rol oynayan temel yag asitlerinden omega-3 ve omega-6'nin
yant sira, linoleik asit (LA) ve alfa-linolenik asit (ALA) agisindan da zengin bir igerige sahiptir.
Ayni zamanda giilii bir antioksidan kaynagi olarak da 6ne ¢ikmaktadir (Ustii ve Keskin, 2019).

Keten tohumu, triptofan agisindan zengin bitkisel kaynaklardan biridir. Tiirk Gida
Kompozisyon Veri Tabani'na (TURKOMP, 2025) gére, 100 gram kuru keten tohumu yaklasik
460 mg triptofan icermektedir. Bu miktar, gilinliik 6nerilen triptofan aliminin 6nemli bir kismin
karsilamaktadir.

Vitamin kategorisine girmeyen ancak sagliga faydali kimyasal bilesenler niitrasotik
olarak adlandirilmaktadir. Bitkilerden elde edilen bu tiir bilesikler ise fitokimyasal olarak
tanimlanir. Keten tohumu bu baglamda degerlendirildiginde; alfa-linolenik asit ve yliksek
kaliteli protein igeriginin yani sira, flavonoidler, lignanlar ve fenolik asitler gibi c¢esitli
fitokimyasallar agisindan da zengin dogal bir kaynak olarak &ne c¢ikmaktadir (Isleroglu,
Yildirim ve Yildirim, 2005).

Keten bitkisi (Linum usitatissimum), 30 ila 100 cm arasinda boya ve mavi ¢igeklere
sahip, yillik olarak ekilip bigilen tarimsal bir bitki tiirtidiir. Tarihsel olarak, Misirlilar
doneminden bu yana tarimi yapilmakta olan keten, farkli kullanim alanlarina sahip olmasiyla
bilinmektedir. Ketenin tohumlart 4-6 mm uzunlugunda, oval sekilli, diiz yapili, parlak
goriiniimlii ve kirmizimsi kahverengi renktedir; kokusuz, yagli ve kendine has bir lezzete
sahiptir. Amerikan Ulusal Kanser Enstitiisii, bu bitkiyi kanserden korunmada potansiyel
faydalar sundugu diisiiniilen alt1 bitkisel materyalden biri olarak incelemeye deger bulmustur
(Isleroglu, Yildirim ve Yildirim, 2005).

Keten tohumu, giinliik beslenmede takviye olarak kullanildiginda koroner kalp
hastaliklar1 ve felg¢ gibi kalp-damar sistemi rahatsizliklarima karsi koruyucu etki
gosterebilmektedir. Ayrica bu tohum hem ¢oziiniir hem de ¢6ziinmez lifler, lignanlar ve ¢esitli
mineraller yiiksek oranda bulunmaktadir. Lignanlar, zararli bilesiklerin etkisini azaltarak
bagirsak sisteminde koruyucu bir gorev iistlenir ve bagirsak mikrobiyotasinin dengelenmesine

katkida bulunmaktadir. Bununla birlikte, keten tohumunun kolon kanserine ek olarak meme ve
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prostat kanserlerine kars1 da olumlu etkiler sagladigina yonelik bilimsel bulgularin mevcut
oldugu goriilmektedir (Ustii ve Keskin, 2019).

Keten tohumunun bagirsak hareketlerini artirict etkisi hem deneyimsel gozlemlerle hem
de bilimsel ¢alismalarla ortaya konmustur. Bu etkisinin, su ile temas ettiginde hacmini artirarak
jel benzeri bir yap1 olusturan miisilaj bilesenlerinden kaynaklandigi belirtilmektedir. Keten
tohumu her kullanimda en az 150 ml su ya da benzeri bir s1v1 ile tiiketilmelidir. Yeterli miktarda
stvi alinmamast durumunda, tohumun siserek bogazda tikanikliga veya yemek borusunun
kapanmasina yol agma riski bulunmaktadir. Ayrica, glinlik sivi alimi yetersiz kaldiginda
bagirsaklarda tikaniklik gelisme olasiligi da s6z konusudur. Yapilan caligmalar, saglikli
bireylerde keten tohumunun hormon benzeri (6strojenik) etkilere sahip olabilecegini ortaya
koymaktadir. Bu nedenle, hormonla iliskili tiimorlerin mevcut oldugu durumlarda tiikketimi

uygun goriilmemektedir (Ustii ve Keskin, 2019).
2.5.1.1. Chia tohumu

21. ylizyilda ¢ok fazla ilgi géren ve “siiper gida” kategorisinde degerlendirilen Chia
tohumu, ilk kez M.O. 3500 yillarinda kullanilmaya baslanmustir. Tarihi kaynaklara gore, eski
Aztekler ve Amerika kitasindaki yerli halklar bu tohumu enerji kazanimi, hayvanlarin giiciinii
artirmak ve tibbi amaclarla degerlendirmistir (Ozbek ve Yesilgubuk, 2018).

Chia tohumu, yiiksek besin 6gesi yogunlugu ile dikkat ¢eken degerli bir gida kaynagi
oldugu disiiniilmektedir. Yaklasik olarak %16,5 protein, %30 yag, %18 omega-3 yag asitleri
ve %35 oraninda diyet lifi barindirmaktadir (Ozbek ve Yesilgubuk, 2018). Chia tohumunda yer
alan diyet lifinin 6nemli bir boliimiinii olusturan ¢dziiniir posa, suyu biinyesinde tutma 6zelligi
sayesinde tokluk hissinin artmasina katki saglamakta ve gastrointestinal gegis siiresini uzatarak
sindirimin daha yavas gerceklesmesine neden olmaktadir. Bu durum, postprandiyal (yemek
sonrasi) kan glukoz diizeylerinin daha kontrollii sekilde yiikselmesine olanak tanimakta ve buna
bagl olarak insiilin sekresyonunun daha diisiik seviyelerde ger¢eklesmesini desteklemektedir
(Sur ve Cicek, 2021). Igeriginde bulunan yiiksek diizeydeki fonksiyonel bilesenler sayesinde,
kalp ve damar hastaliklari, seker hastaligi, bazi kanser tiirleri ve obezite gibi kronik saglik
problemlerine kars1 koruyucu bir etki sunabilecegi ifade edilmektedir (Ozbek ve Yesilgubuk,
2018).

Chia tohumlar1, kafeik asit, klorojenik asit, kamferol ve kuersetin gibi biyoaktif
bilesikler agisindan dikkat ¢ekici bir fenolik profil icermektedir. Aminoasit bilesimi yoniinden
degerlendirildiginde, chia tohumu dokuz temel (esansiyel) aminoasit de dahil olmak tiizere

toplamda on sekiz farkli aminoasit icermektedir. Protein igerigi sayesinde yalnizca hiicresel
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yapinin korunmasina katki saglamakla kalmayip, ayni zamanda viicut agirlig1 yonetiminde de
islevsel rol iistlenmektedir (Ozbek ve Yesilgubuk, 2018).

Chia tohumu, tiim temel aminoasitleri icermesi nedeniyle yiiksek kaliteli bir protein
kaynagi olarak kabul edilmektedir. Toplam 22 aminoasitten 18’ine sahip olup, bu
aminoasitlerden dokuzu esansiyel niteliktedir. Ozellikle disaridan alinmas1 gereken
aminoasitler arasinda yer alan arginin, 16sin, fenilalanin, valin ve lizin ile viicut tarafindan
sentezlenebilen alanin, glisin, serin, aspartik asit ve glutamik asit chia tohumunda 6nemli
oranlarda bulunmaktadir. Yapilan karsilagtirmali analizler, chia tohumunun bu aminoasitleri
diger tahillara kiyasla daha yliksek diizeyde icerdigini ortaya koymustur. Ayrica gluten
icermemesi, 0zellikle ¢olyak hastalarinda ve gluten intoleransina sahip kisiler i¢in 6nemli bir
beslenme avantaji sunmaktadir (Erkorkmaz, Altunbay, Demirci ve Dogan, 2023). Chia

tohumunun protein bilesimi asagidaki Tablo 2.1°de yer almaktadir (Tiiter, 2019).

Tablo 2.4. Chia Tohumunun Amino Asit Bilegimi

Besin ogesi Miktar (g/100 gram tohum)
Glutamik asit 3,500
Arginin 2,143
Aspartik asit 1,689
Losin 1,371
Serin 1,049
Alanin 1,046
Fenilalanin 1,016
Lizin 0,982
Valin 0,950
Izol6sin 0,901
Prolin 0,776
Treonin 0,700
Metiyonin 0,673
Tirozin 0,563
Histidin 0,561
Triptofan 0,436
Sistein 0,407
Kaynak: (Tiiter, 2019)
3.5.1.1. Muz

Muz (Musa sapientum, Musa paradisicia sapientum) bilesiminde yaklasik olarak %70-
75 oraninda su, %24-27 diizeyinde karbonhidrat, %1 kadar protein ve %0,3 oraninda yag yer
almaktadir. Ayrica, 100 gram muzda ortalama 900 IU A vitamini bulundugu belirtilmistir
(Cemeroglu, 1982). Ayn1 zamanda 100 gram muzda yaklasik olarak 0,4 mg B6 vitamini, 0,6
mg B3 vitamini, 0,3 mg B5 vitamini, 9,8 mg kolin, 8,7 mg C vitamini, 20 mikrogram folat, 27

mg magnezyum, 22 mg fosfor, 358 mg potasyum ve 1 mg sodyum bulunmaktadir. Bununla
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birlikte, muzun ortalama pH degeri yaklasik 4,8 olup, titre edilebilir asitligi ise 100 gramda 0,32
gram seviyesindedir (Erol, 2020).

Muz, kiiresel 6l¢ekte yaygin bigimde tiiketilen 6nemli bir meyvedir. Tiiketim miktar
acisindan, bugday, piring ve misirin ardindan diinya genelinde en fazla tercih edilen gida
iiriinleri arasinda yer almaktadir. Kisi bagina diigen yillik muz tiiketiminin yaklasik 12 kilogram
oldugu belirtilmektedir. Diinya muz {iretiminin biiyiik bir kismi, %54,4 oraniyla Asya kitasinda
gerceklesmektedir (FAOSTAT, 2017). Muz, 6zellikle diisiik gelir seviyesine sahip ve gida
giivenligi sorunu yasayan birgok iilkede temel beslenme unsurlarindan biri olarak one
cikmaktadir. Ayrica bu iilkelerde 6nemli bir istihdam alani olusturmakta ve ekonomik gelir
kaynagi saglamaktadir. Muz iiretimi, Asya'nin yani sira Latin Amerika ve Afrika bolgelerinde
de yogun bir sekilde gerceklestirilmektedir. I¢ tikketim agisindan ise baslica iiretici iilkeler
Hindistan ve Cin olarak 6ne ¢ikmaktadir (Food and Agriculture Organization, 2022a).

Muz, yalnizca lezzetiyle degil, icerdigi yiiksek potasyum diizeyiyle de dikkat ¢ceken bir
meyve olup, 6zellikle sporcular tarafindan tercih edilmektedir. Egzersiz sonrasi toparlanma
stirecinde kas yorgunlugunu azaltic1 etkisi ve karbonhidrat depolarini yeniden yapilandirma
potansiyeli nedeniyle yaygin sekilde tiikketilmektedir. Ayn1 zamanda, egzersiz oncesinde enerji
saglamak ve glikojen rezervlerini desteklemek amaciyla sporcular tarafindan siklikla tercih
edilen bir besindir. Muzun igerdigi diyet lifi, tokluk hissinin siirdiiriilmesine katki saglamakta
ve gastrointestinal sistem fonksiyonlarinin diizenlenmesinde ©6nemli rol oynamaktadir.
Ozellikle olgunlasmamis muz, yiiksek nisasta igerigi ile kabizlik sorunlarmin ortadan
kaldirilmasina katki saglayabilmektedir. Ayrica, ishal ve kusma gibi durumlarda yasanan
elektrolit kayiplarinin telafisinde potasyum acisindan zengin yapisti ile destekleyici olabilmekte;
sindirimi kolaylastirarak bagirsak iglevlerinin dengelenmesine saglamaktadir (Erol, 2020).

Muz, biinyesinde dogal olarak bulunan triptofan aminoasidi araciligtyla serotonin gibi
ndrotransmitterlerin sentezini desteklemekte ve bu yolla ruh hali iizerinde olumlu etki
olusturmaktadir. Bu 6zelligiyle, stres ve depresyonun yonetiminde destekleyici bir besin 6gesi
olarak degerlendirilmektedir. Muz, icerdigi c¢esitli vitamin ve mineraller sayesinde hiicre
yenilenmesini tesvik etmekte; bu da 6zellikle sa¢ ve cilt dokularinin daha saglikli, canli ve

parlak goriinmesine katki saglamaktadir (Erol, 2020).
4.5.1.1. Ceviz

Juglans regia L. olarak bilinen ceviz agaci, dogal yayilis alan1 olarak Giineydogu
Avrupa, Asya’nin ¢esitli bolgeleri, Hindistan ve Cin gibi lilkelerde yetismektedir. Bununla
birlikte, bazi ceviz tiirleri, Kuzey Amerika, Kuzey Afrika ve Dogu Asya gibi farkl
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cografyalarda tarimsal amagclarla kiiltiire alinarak yetistirilmektedir (Yigit, D., Yigit, N., Aktas
ve Ozgen, 2009).

Cevizin besinsel bilesimi incelendiginde, 6nemli miktarda makro besin dgeleri icerdigi
goriilmektedir. Yapilan analizler, cevizdeki protein oraninin yaklagik %13,6 ile %22,3 arasinda
degistigini, yag iceriginin ise %56,4 ila %70,6 arasinda oldugunu gostermektedir. Ayrica, kiil
oraninin ortalama %?2 diizeyinde oldugu raporlanmistir (Sahin ve Akbas, 2001).

Cevizin fonksiyonel besin olarak dne ¢ikmasinda en etkili unsurlardan biri, i¢erdigi yag
kompozisyonudur. Ozellikle bu yagin, ¢oklu doymamus yag asitleri bakimindan yiiksek oranda
bulunmasi, ceviz tiiketiminin beslenme agisindan degerini dnemli 6l¢iide artirmaktadir. Yapilan
analizlere gore ceviz yag; yaklasik %72 oraninda ¢oklu doymamis yag asitleri igermektedir.
Bu oranin %59’u linoleik asit (n-6), %13’ ise a-linolenik asit (n-3) formundadir. Ayrica, %18
oraninda tekli doymamis yag asidi (6zellikle oleik asit) ve yaklasik %10 oraninda doymus yag
asitleri de bulunmaktadir. Cevizde bulunan ¢oklu doymamis yag asitleri arasinda Omega-3 ve
Omega-6 yag asitleri onemli bir yer tutmaktadir. Yapilan analiz sonuglarina gore, 100 gram
cevizde yaklasik olarak 9.081 gram Omega-3 ve 38.095 gram Omega-6 yag asidi bulunmaktadir
(Yigit, Ertiirk ve Korukluoglu, 2005).

Cevizin, manganez ve bakir agisindan zengin bir besin oldugu belirtilmektedir. Bu iki
elementin, viicutta antioksidan savunma mekanizmalarinda gorev alan bazi hayati enzimlerin
yapisinda yer alarak 6nemli iglevler iistlendigi bilinmektedir. Cevizin fonksiyonel bir besin
olarak degerlendirilmesinde, E vitamini birlikte icerdigi ¢esitli antioksidan bilesiklerin 6zellikle
fitosteroller ve polifenollerin 6nemli katkisi oldugu ifade edilmektedir. Bu bilesiklerin,
kardiyovaskiiler hastaliklar, bazi kanser tiirleri ve yaslanmaya bagli olumsuz biyolojik siireglere
kars1 koruyucu etkiler sagladigi bilimsel caligmalarla ortaya konmaktadir (Yigit, Ertiirk ve
Korukluoglu, 2005).

Cevizin yapisinda bol miktarda bulunan temel amino asitlerden biri olan L-arjinin,
ozellikle yiiksek tansiyonla iligkili saglik durumlarinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu amino
asit, insan metabolizmasinda nitrik okside doniistiirilerek damarlarin i¢ yilizeyinde gevseme
etkisi olusturmakta ve vaskiiler yapinin genislemesine katki saglamaktadir (Yigit, Ertiirk ve
Korukluoglu, 2005). Tiirk Gida Kompozisyonu Veri Tabani’ndan alinan bilgilere gore, cevizin

triptofan oran1 0,347g/100g’dir (Tiirkomp, 2025).
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5.5.1.1. Yumurta

Yumurta, insan viicudunun ihtiya¢ duydugu pek cok besin 6gesini uygun oran ve
miktarlarda igermesi bakimindan, beslenme yetersizliklerinin giderilmesinde dikkate alinmasi
gereken dnemli bir hayvansal gida kaynagidir. Icerdigi yiiksek kaliteli protein ve esansiyel
amino asitler bakimindan zengin olmasi nedeniyle, balik, et ve siit gibi temel protein kaynaklar1
arasinda degerlendirilmektedir. Giiniimiizde 70 kilogram agirhigindaki bir erkegin giinliik
gereksinim duydugu protein miktari ortalama 56 gram iken, ayni kosullardaki bir kadin i¢in bu
gereksinim yaklagik 44 gram olarak belirlenmistir. Bu degerler, bireylerin saglikli ve dengeli
bir beslenme diizeni siirdiirebilmesi i¢in giinliik besin tiiketimleri yoluyla kargilanmas1 gereken
temel protein miktarlarini gdstermektedir. (Celebi ve Karaca, 2006).

Yaklagik 60 gramlik bir yumurta, ortalama olarak 6 gram protein igerigiyle dnemli bir
hayvansal protein kaynagi olarak degerlendirilmektedir. Yumurta, biiylik bolimi yumurta
akinda bulunan ve insan viicudu tarafindan sentezlenemeyen esansiyel amino asitlerin
tamamini, esansiyel olmayanlarin ise dnemli bir kismini1 dengeli oranlarda barindiran besleyici
bir gidadir. Ozellikle bitkisel besinlerde sinirli diizeyde yer alan 18sin, izoldsin, metiyonin ve
lisin gibi temel amino asitler bakimindan olduk¢a zengin bir icerige sahiptir. Esansiyel amino
asitler yoniinden degerlendirildiginde, yumurtanin beyaz kismi metiyonin disinda kalan tiim
amino asitleri sar1 kismina kiyasla daha yiiksek oranlarda igermektedir (Celebi ve Karaca,
2006).

Yumurta, icerdigi ¢esitli vitamin ve mineraller sayesinde beslenme agisindan 6nemli bir
gida maddesi olarak 6ne ¢ikmaktadir. Ak ve sar1 kismi, vitamin ve mineral kompozisyonu
bakimindan farklilik gostermektedir. Yumurta sarisi, A, D ve E vitaminleri ile tiyamin,
riboflavin, biyotin, kolin ve pantotenik asit bakimindan zengindir. Buna karsilik, yumurta aki
ozellikle niasin agisindan 6nemli bir kaynaktir. Yumurtada C vitamini bulunmaz. Mineraller
acisindan degerlendirildiginde ise; yumurta akinda sodyum, potasyum, klor, kiikiirt ve
magnezyum On plandayken, yumurta sarisi demir basta olmak iizere bakir, kalsiyum, fosfor ve

cinko ac¢isindan daha yiiksek degerlere sahiptir (Celebi ve Karaca, 2006).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Regcete olusumunda lezzetlendirmek ve renk vermek i¢in bal, ¢ilek ve yaban mersini gibi dogal
tatlandirict ve meyveler kullanilmistir. Bu arastirmada kullanilan Elta Ada organik kefir, muz,
ceviz, chia, yaban mersini ve ¢ilek Migros Ticaret A.S.’den temin edilmistir (Sekil 3.1).

Calismada kullanilan keten tohumu piyasadaki aktardan satin alinmistir.

Sekil 3.1. Ada Organik Kefir
Kaynak: Aragtirmaci tarafindan ¢ekilmistir

Ada Organik kefir pastdrize inek siitiinden yapilmustir. Uriin iizerindeki etiket bilgisine
gore 1.0X10 ¢ kob/g probiyotik bakteri igermektedir. 100 g / ml. Pastorize kefirde enerji (kcal),
64.0. enerji (kJ), 263.0. Yag (g), 3.0 Doymus yag (g), 2.2. Trans yag (g), 0.0. Karbonhidrat (g),
5.1 Seker (g) 2.2 Protein (g) 2.9 Tuz (g) 0.1 Sodyum (g) 0.0 bulunmaktadir.

Uriin regetelerinde kullanilan bal, ¢gilek ve yaban mersinine ait besin igerigi hakkinda

bilgiler agagida sunulmustur.
1.1.1.1. Bal

Bal, yapisinda yirmi farkli amino asidi barindirmakta olup, bunlardan en yiiksek oranda
bulunan prolin (%50-85) olarak 6ne ¢ikmaktadir. Prolini sirasiyla fenilalanin, tirozin, lizin,
arjinin, glutamik asit, histidin ve valin takip etmektedir. Bunun yaninda, balda esansiyel
olmayan bazi amino asit tlirlerine de rastlanmakta; bu bilesikler arasinda y-aminobiitirik asit,
aminoizobiitirik asit, biitirik asit ve ornitin mevcut oldugu gézlenmektedir. Bal, eser miktarda
triptofan igermektedir (Can, 2014).
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Cicek balinin bilesimine bakildiginda, ortalama olarak %17,2 oraninda su igerdigi
goriilmektedir. Bunun yani sira %38,2 fruktoz, %31,3 glukoz, %0,7 sakkaroz, %5 diizeyinde
diger disakkaritler, %1,3 oraninda trisakkaritler ve %3,1 oligosakkaritler igermektedir. Ayrica,
yapisinda %0,2 mineral madde, %0,3 amino asit ve %0,5 oraninda organik asit yer almaktadir.
Balin pH degeri yaklasik 3,9°dur. Bununla birlikte, balin antioksidan ve antimikrobiyal
ozellikler tasidig1 da bilinmektedir (Erol,2020).

Balin yalnizca antioksidan ve antimikrobiyal etkileriyle sinirlt kalmayip, ayni zamanda
icerigindeki metabolitler sayesinde sindirim sistemi lizerinde de faydali etkiler gosterdigi
bilimsel caligmalarla ortaya konmustur. Yapilan arastirmalar, balin kanserli hiicre cogalmasini
engelleyici ozellik tagidigini; bu durumun ise balda yer alan fenolik asitler ve flavonoid gibi
biyoaktif maddelerle iliskili oldugunu gostermektedir. Bu bilesiklerin, kansere yol agabilecek
serbest radikal olusumunu ve oksidatif stres seviyesini azaltmada etkili oldugu ifade
edilmektedir (Mutlu, Erbas ve Arslan Tontul, 2017).

Balda yer alan dogal sekerler, sindirim sisteminde hizla emilerek kana gecer ve bdylece
viicuda kisa silirede enerji saglar. Ayrica, balin igerdigi glikoz, beynin temel enerji
kaynaklarindan biri olmast nedeniyle 6nemli bir rol oynar. Glikozun kan-beyin bariyerinden
gecisi, triptofanin tasinmasini kolaylastirarak serotonin iiretimini destekler; bu da beynin
islevlerinde olumlu katkilar sunar (Dogan, 2011).

Balin biinyesinde yer alan ve dogal kaynakli metabolitler olarak bilinen ¢esitli polifenoller,
vitaminler, enzimler ve mineraller; bu dogal {iriiniin antioksidan, antimikrobiyal, antiviral, anti

inflamatuar ve antitiimor gibi bir¢ok biyolojik etkisinin temelini olugturmaktadir (Erol,2020).
2.1.1.1. Cilek

Cilek, yaklasik %91 oranindaki su icerigiyle diisiik kalorili meyveler arasinda yer
almaktadir. 100 gram ¢ilek 6rneginde ortalama olarak 7,7 gram karbonhidrat, 0,7 gram protein,
0,3 gram yag ve 2 gram diyet lifi bulundugu rapor edilmistir. Bu miktar, yaklasik 33 kilokalori
enerji saglamaktadir. Bu oOzellikleri ¢ilegi hafif ve saglikli bir ara 6glin segenegi haline
getirmektedir. Ayn1 zamanda 100 gram ¢ilek, yaklasik 58,8 mg C vitamini igerigiyle giinliikk C
vitamini gereksiniminin yaklasik %65’ini karsilayabilmektedir (USDA National Nutrient
Database, 2019).

Cilek, C vitamini diginda viicut fonksiyonlar1 agisindan 6nemli olan ¢esitli mikro besin
ogeleriyle de dikkat ¢ekmektedir. Bu meyve; folat (B9 vitamini), potasyum, manganez,
magnezyum ve demir gibi temel mineralleri icermektedir. 100 gram ¢ilek igerisinde yaklasik

153 mg potasyum, 16 mikrogram folat, 13 mg magnezyum ve 0,41 mg demir bulundugu
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bildirilmektedir. Bu mineraller, 6zellikle sinir sistemi iletimi, kaslarin saglikli ¢calismasi ve
hiicresel enerji metabolizmasi agisindan kritik rol oynamaktadir (Pennington ve Fisher, 2009).

Cilek, kiiresel olcekte en fazla tiiketilen meyvelerden biri olmasinin yani sira, tarimsal
iiretimde de 6nemli bir paya sahip oldugu diisiiniilmektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii’niin (FAO) 2022 yilina ait verilerine gore, diinya genelinde cilek iiretimi yaklasik 10,5
milyon ton seviyesine ulagsmistir. Bu iiretimin %40°’tan fazlas1 Cin Halk Cumhuriyeti tarafindan
gerceklestirilirken, Tiirkiye de onde gelen firetici iilkeler arasinda yer almakta ve Avrupa
pazarina dikkate deger diizeyde cilek ihracati yapmaktadir (FAOSTAT, 2022).

Cilek, yalmizca dogal antioksidanlar yoniinden degil, ayni zamanda vitaminler,
mineraller, antosiyaninler, flavonoidler ve fenolik asitler bakimindan da oldukg¢a zengin bir
meyvedir. Cilege 6zgii kirmizi renk, 6zellikle pelargonidin, 3-glukozit ve siyanidin 3-glukozit
pigmentlerinden kaynaklanmaktadir. Giiniimiizde, antosiyanin bakimindan zengin meyvelerin
insan saglig1 lizerindeki faydalarini ortaya koymaya yonelik bilimsel arastirmalarda belirgin bir
artis gozlemlenmektedir. Cileklerin yapisinda yliksek diizeyde bulunan askorbik asit, reaktif
oksijen tiirlerine karsi koruyucu etki gostererek hiicresel hasarin Onlenmesine katkida
bulunmaktadir. Literatiirde askorbik asit birlikte antosiyaninler ve toplam fenolik bilesiklerin,
oksidatif stres kaynakli norotoksisite ilizerinde azaltici etki yarattifi ve bu mekanizma
araciligiyla sinir sistemi saghigimm destekledigi belirtilmektedir (Bayram, Ozeker ve Elmaci,

2013).
3.1.1.1. Yaban mersini

Yaban mersini (Vaccinium spp.), Tiirkiye’nin 6zellikle Dogu Karadeniz Bolgesi’nde
dogal olarak yetisen ve iiziimsii meyveler grubunda yer alan bir bitki oldugu diistintilmektedir.
Bu meyve, zengin fenolik bilesen igerigi ve yliksek antioksidan kapasitesi ile dikkat
cekmektedir. Sahip oldugu bu giicli antioksidan Ozellik, yaban mersininin kanser,
kardiyovaskiiler ve serebrovaskiiler hastaliklar, ateroskleroz ve diyabet gibi bazi kronik
hastaliklara kars1 koruyucu potansiyel gostermesine neden olmaktadir. Bu etkiler, biiyiik dlctide
fenolik bilesiklerin oksidatif stres lizerindeki diizenleyici roliiyle iliskilendirilmektedir (Ceylan,
Saral, Ozcan ve Harsit, 2017).

Yaban mersini, Tirkiye'de farkli bolgelerde likapa, maviyemis, ligarba, ay1 tiziimii,
morsivit, ¢ali ¢ilegi ve Trabzon ¢ay1 gibi cesitli isimlerle bilinmektedir. Bu meyve, taze meyve
ve sebzeler arasinda sahip oldugu yiiksek antioksidan kapasite ile dikkat gekmektedir. Ozellikle
yiiksek diizeyde antosiyaninler ve diger fenolik bilesiklerin varligi, yaban mersinine 6énemli

fonksiyonel ozellikler kazandirmaktadir. Antosiyaninlerin yani sira antioksidan aktiviteye
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katkida bulunan klorojenik asit, kuersetin, kamferol, mirisetin, prosiyanidin, katesin, epikatesin
ve resveratrol gibi polifenoller ile C vitamini agisindan da zengin bir igerige sahip oldugu
saptanmaktadir (Yildiz, Yavas, Glirbiiz ve Degirmencioglu, 2015).

Yaban mersini, fenolik bilesikler arasinda Ozellikle yiiksek diizeyde antosiyanin
icerigiyle one c¢ikan bir meyvedir. Bu dogal renk verici maddeler, yalnizca meyveye
karakteristik mor-mavi tonunu kazandirmakla kalmaz, ayni zamanda belirgin antioksidan
ozellikler tagir. Antosiyaninlerin serbest radikalleri etkisiz hale getirme kapasitesi, hiicre
diizeyinde oksidatif hasar1 sinirlayarak doku yaslanmasini geciktirebilir. Bu durumun uzun
vadede kardiyovaskiiler hastaliklar ve maligniteler gibi kronik rahatsizliklarin goriilme sikligin
azaltabilecegi belirtilmektedir (Pojer vd, 2013).

Sinir sistemi sagligi agisindan degerlendirildiginde ise, yaban mersininde bulunan
flavonoidlerin biligsel performans tizerinde olumlu etkiler yarattig1 ¢esitli arastirmalarla ortaya
konmustur. Ozellikle yasa bagli mental gerilemenin yavaslatilmasinda etkili olan bu bilesikler,
ndronlar arasi sinaptik iletiyi destekleyerek Alzheimer ve benzeri ndrodejeneratif hastaliklarin
ilerleyisini yavaslatma potansiyeli tasimaktadir (Krikorian vd, 2010).

Metabolik saglik agisindan da dnemli fonksiyonlara sahip olan yaban mersini, igcerdigi
polifenoller sayesinde insiilin duyarliligini artirabilir. Glisemik kontrol {izerinde diizenleyici
etkiler gosterebilen bu bilesikler ayn1 zamanda inflamasyon mekanizmalarint baskilayarak

metabolik sendrom gibi durumlarin gelisimine kars1 koruyucu olabilir (Basu vd 2010).

3.2. Yontem

Bu ¢alisma kapsaminda, nicel arastirma yontemleri kullanilmistir. Gergeklesen olay ve
olgular1 nesnel bir bicimde ele alarak gozlemlenmekte, Olclilmekte ve ifade edilebilir hale
getiren arastirma modeli, nicel arastirma seklinde isimlendirilmektedir (Biiyilikoztirk vd.,
2016). Bu ¢alisma teknigi, bireylerin toplumsal hareketlerini gézlemleyerek, deneyler yaparak
ve testler uygulayarak nesnel bir bicimde degerlendirmeyi ve elde edilen sayisal verilerle
tanimlamay1 amaglamaktadir (Genger, 2020).

Calismada gelistirilen {iriinler {izerinde duyusal, kimyasal ve istatistiksel analizler
uygulanmistir. Duyusal analiz, tirlinlerin degerlendirilmesinde gérme, dokunma, tat alma, koku
alma ve igitme gibi duyularin kullanildigi, deneysel tasarim ve istatistiksel analiz ilkelerine

dayanan bilimsel bir yontemdir (Usta, 2023).
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3.2.1. Arastirma Modeli

Aragtirma  gozlem ve Olgmeye dayali deneysel model kullanilarak
gerceklestirilmektedir. On caligsmalarla zenginlestirilmis kefir receteleri belirlenmistir. Daha
sonra gelistirilen tirlinler duyusal ve kimyasal analiz yontemleri ile degerlendirilmistir. Veriler
istatistiksel agidan saptanip karsilastirilmistir. Yeni bir gida {riiniiniin olusturulmasinda
cogunlukla basvurulan deneysel yontem, sosyal bilimler alaninda psikoloji, egitim, isletme ve
turizm gibi dallarda, fen bilimlerinde ise fizik, kimya ve gida miihendisligi gibi ¢esitli
disiplinlerde uygulanmaktadir (Hasgiil, 2011). Deneysel arastirmalarda, halihazirda {irlinler
veya gelistirilmesi hedeflenen yeni {iriinler, belirli islem ve uygulamalardan gegirilerek
sistematik bir sekilde incelenmektedir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). Deneme desenleri,
arastirmalarda neden-sonu¢ baglantilarini ortaya koymak amaciyla, arastirmacinin dogrudan
miidahalesiyle veri iiretimini saglayan yontemlerdir (Karasar, 2016). Bu arastirmada
olusturulacak deneysel yonteme iliskin izlenen adimlar Sekil 3.3.’de sunulmustur.

Bu caligma kapsaminda gergeklestirilen arastirma, deneysel bir nitelik tasimaktadir.
(Calismada ele alinan iiriiniin igerik bilesenlerinin ortaya ¢ikarilmasi ve duyusal 6zelliklerinin
degerlendirilmesi amactyla nicel analiz yonteminden yararlanilmistir. Deneysel arastirma
yontemi kademeli ilerleyen bir yapidan olusmakta olup ve yeterli diizeyde tekrar ve
uygulamalarin yapilmasi gerekmektedir (Arikan,2013).

Calismanin uygulamali arastirma kismi, Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiine ait uygulama mutfaginda hayata gecirilmistir. Triptofan amino asidi ile
zenginlestirilmis kefirin {irlin gelistirme asamasi ve regetelerin olusturulmasi asagidaki
prosediirlerle yiiriitiilmiistiir. Triptofan amino asidi zenginlestirilmis fonksiyonel bir igecek
olan kefirin iki farkli ¢esidinin {iretilmesi deneysel tasarimin yapisini meydana getirmektedir.
Karasar’a gore deneysel arastirmalar, tarama arastirmalarindan farkli olarak, incelenmek
istenen durumlarin arastirmacinin miidahalesiyle diizenlendigi bir arastirma tiirii olarak

tanimlanmaktadir (Karasar, 2016).

3- Egitimli 4-Egitimli
paneslitler panelistler
1-Triptofan tarafindan tarafindan.
amino asidi

zenginlestirilm

2-Hazirlanan
regetelere
uygun iki

kalite secilen en
olciitlerine begenilen iki

is kefirin Farh et iliskin iiriiniin

regetelerinin s . duyasal tiiketicilere test
retilm o . e
olusturulmasi MECHERESE analizin edilmesi igin
gergeklestiril Hedonik testin
mesi uygulanmast

Sekil 3.2. Deneysel Model Asamalar1 (Karasar, 2016)
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3.2.2. Evren ve Orneklem

Duyusal analiz asamasinda, ¢caligsma evrenini; bu alanda egitim almis, gida miithendisligi
veya gastronomi alaninda uzmanlagmis akademisyen ve sef akademisyenlerden olusan, duyu
organlarinda herhangi bir engeli bulunmayan ve uygulama siirecinde gribal enfeksiyon
gecirmeyen toplam 10 kisilik egitimli bir panelist grubu olusturmustur. Duyusal
degerlendirmeler, Ankara Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii’ne ait
uygulama laboratuvarinda gerceklestirilmistir. Arastirmanin ilk asamasinda, ii¢ farkl tiirde
hazirlanan kefir ornekleri, 10 kisiden olusan egitimli panelist grubu tarafindan kalite
derecelendirme testi ile degerlendirilmistir. Ardindan sade, cilekli ve yaban mersinli kefir
cesitleri degerlendirilmis ve en yiiksek begeni alan kefir ¢esidi belirlenmistir. Secilen ¢ilekli ve
yaban mersinli kefir 6rnekleri, Baskent Universitesi'nden 81 6grenci ve dgretim iiyesine tiiketici
begeni testi (hedonik test) uygulanarak sunulmustur. Egitimsiz panelistler, kolayda drnekleme

yontemi kullanilarak belirlenmistir.

3.2.3. Veri toplama ve degerlendirme

Nicel arastirma yontemlerinde, mevcut durumlari ve olaylari anlamlandirmak amaciyla
objektif ve sistematik bigimde sayisal verilerin gézlemlenip Olgiilmesi esas alinir. Bu tiir
arastirmalarda kullanilan 6l¢lim araglarinda "giivenirlik" ve "gecerlik" gibi temel kavramlara
onem verilir. Glivenirlik, benzer kosullar altinda tekrarlandiginda benzer sonuglarin elde
edilebilmesi anlamina gelir ve yapilan dl¢limlerin rastlantisal etkilerden arindirilmas gerekir.
Elde edilen veriler arasinda tutarlilik saglandiginda, gozlemcilerin bulgularinin ortalamasi
alinarak tek bir sonug elde edilir. Ayrica, birbirine yakin sonuglarin elde edilmesi de 6l¢iimlerin
giivenilirligini ortaya koymaktadir (Karasar, 2016).

Bir unsurun istenildigi sekilde olgiiliip dl¢lilmedigini belirleme diizeyine “gecerlilik”
ad1 verilir. Gegerli bir 6l¢iim elde edebilmek i¢in, ayn1 zamanda 6l¢iimiin glivenilir olmasi, yani
benzer kosullarda benzer sonuglar vermesi gerekir. Bununla birlikte, 6l¢iilen kavramin gergek
yasamda somut ve kullanilabilir bir karsiliginin bulunmasi beklenir. Uygulamalarda hata payini
en aza indiren gecerlik tlirli ise uygulama gecerliligidir (Karasar, 2016). Bu baglamda,
arastirmaci tarafindan gelistirilen iirlin egitim almis panelistlerin degerlendirmesine sunulmus
ve elde edilen veriler, giivenilirlik ve gegerlilik esaslar1 dogrultusunda analiz edilmistir.

Bu arastirmada veriler, duyusal degerlendirme 6l¢egi ve tiikketici begeni testi araciligiyla
toplanmistir. Calismanin ilk agamasinda, egitimli panelistlerin katilimiyla hazirlanan {iriinlere

yonelik olarak tanimlayici analiz kapsaminda profil analizi uygulanmustir. iki farkli receteden
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olusan kefir 6rnekleri, Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali’nda
ogretim gorevlisi 10 kisilik egitimli panelist grubuna, 29 Mart 2025 tarihinde degerlendirilmek
iizere sunulmustur.

Arastirmanm ikinci asamasinda ise, Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6grencileri arasindan rastgele segilen 81 kisilik bir tiiketici grubuna, 15 Nisan 2025
tarihinde tiiketici begeni testi uygulanmis ve {iriinlere yonelik begeni diizeyleri 6l¢iilmiistiir.

Veri toplama amaciyla, kalite derecelendirme testi (7 li Likert) ve begeni testi (5 li
Likert) uygulanacaktir. Bu c¢alismada veri toplama araci olarak, kalite kriterlerine dayali bir
Duyusal Degerlendirme Olgeginden yararlanilmistir. Panelistlerin sahip olmasi gereken
nitelikler, Altug-Onogur ve Elmaci’nin (2015) "Gidalarda Duyusal Degerlendirme" adli kaynak
eserinde belirtilen bilgiler dogrultusunda sekillendirilmistir. S6z konusu ¢alismada, duyusal
analiz uygulamalarinda egitimli bireylerden olusan 3-10 kisilik, yar1 egitimli bireylerden 8-25
kisilik ve egitimsiz bireylerden ise en az 80 kisilik panel gruplarinin kullanilmasi gerektigi
vurgulanmigtir. Hedonik testler i¢inse benzer sekilde, yari egitimli katilimecilar 8-25 kisi
arasinda, egitimsiz katilimeilar ise minimum 80 kisiden olusmalidir (Altug-Onogur ve Elmaci,
2015, s. 31).

Bu arastirma, Baskent Universitesi Sosyal, Beseri ve Sanat Bilimleri Alan Arastirma
Kurulu’nun 20.01.2025 tarihli ve 421202 sayili karartyla etik onay alarak yiiriitilmiistiir. (Ek
4).

3.2.4. Arastirmanin Simirhihklar

Bir arastirmada sinirliliklar, ¢aligmanin kapsamini etkileyen ve ¢esitli nedenlerle ortaya
cikan kisitlamalar ifade eder. Bu baglamda, kuramsal yaklagimlar, yontemsel giigliikler, zaman
ve biitce yetersizlikleri ile c¢evresel kosullar gibi faktorler, arastirmanin sinirlarinin
belirlenmesini zorunlu kilmaktadir (Karasar, 2016, s.104). Ayrica aragtirmaya belirli
simirliliklarin - getirilmesi, aragtirmaciya hem odaklanma kolayligi saglamakta hem de
caligmanin yiiriitiilmesini daha siirdiiriilebilir kilmaktadir. Bu dogrultuda, arastirmanin sinirlari
asagida aciklanmistir.

Arastirmanin gerceklestirilmesinde karsilasilan temel kisitlardan biri, ¢alismanin deneysel
bir yapiya sahip olmasi nedeniyle ortaya ¢ikan zaman ve biitge yetersizligidir. Deneysel
arastirmalar, giivenilir ve gecerli sonucglara ulagsmak icin ¢ogunlukla birden fazla deneme
gerektirir. Bu durum hem arastirma siirecinin uzamasina hem de maliyetlerin artmasina neden

olarak dnemli bir sinirlilik olusturmaktadir.
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Bununla birlikte, aragtirmanin smirliliklart kapsaminda recete gesitliligi daraltilmig ve
yalnizca chia tohumlu ve keten tohumlu kefir igeren yenilik¢i iiriinler degerlendirilmistir.
Regete olusturma siireci, iiretim ve test agamalar1 dikkate alindiginda 6nemli maliyet unsurlarin
barindirmaktadir. Bu nedenle ¢aligsma, ekonomik siirdiiriilebilirlik agisindan yalnizca iki {iriinle
sinirlandirilmstir.

Duyusal analiz sonugclari, tiiketici tercihlerine bagli olarak farklilik gostermektedir. Bu
nedenle, aragtirmanin sonuglar1 panele katilan tiiketiciler ile sinirlidir. Zaman ve maliyet sorunu
daha kiiclik bir 6rneklemle ¢aligmanin yapilmasina neden olmustur. Organik kefir belli zaman

dilimlerinde tiretildigi i¢in tedariginde zorluk cekilmistir.

3.3. Uriin Gelistirme

Uriin gelistirme, daha dnce hig iiretilmemis bir iiriiniin tasarlanmas1 veya mevcut bir iiriiniin
bazi 6zelliklerinin degistirilerek yeni bir formunun olusturulmas: siirecidir (Kozlu, 1995). Tiirk
Dil Kurumu’na gore iiriin; farkli sanayi alanlarinda ham maddelerin islenmesi sonucu ortaya
cikan maddi varlik olarak tanimlanmaktadir (TDK, 2025). Yeni iiriin gelistirme, bir fikrin
ortaya ¢ikisindan baslayarak, bu iiriiniin pazara sunulmasina kadar ilerleyen kapsamli bir evreyi
ifade etmektedir. Isletmeler yeni bir iiriinii temelde ii¢ farkl1 sekilde tasarlayabilir: Sifirdan,
0zglin bir fikirle iirlin olusturmak; mevcut {iriinlerde baz1 degisiklikler yaparak farklilagtirilmis
yeni bir versiyon elde etmek ya da diger firmalar tarafindan piyasaya siirilmiis tirtinleri temel
alarak kendi iiretimlerine uyarlamak suretiyle bu evreyi yiiriitmektedirler (Ilhan,2006).

IThan (2006), Wilmshurst’iin yeni bir iiriiniin sahip olmasi gereken nitelikler iizerine
goriislerini su sekilde aktarmaktadir:
% Yeni gelistirilen bir iirlin, mevcut pazarda var olan ve makul diizeydeki bir
ihtiyac1 karsilayabilmelidir.
¢ Uriin, firmanin sektdrdeki bilgi birikimi ve mevcut kaynak yapisiyla

Ortiismelidir.
< Uriin gesitliligi agisindan, firmanin mevcut iiriin portfdyiiyle uyum gdstermesi

Oonemlidir.
¢ Uriiniin pazara sunulmasi siirecinde gerekli mali kaynaklarin titizlikle

planlanmas1 ve buna uygun diizenlemelerin yapilmas1 gerekmektedir.

¢ Ayrica, {irlin gelistirme siirecinde yeterli ydonetim zamani ayrilmasi zorunludur.

Calismanin ilk agamasinda, triptofan igerigini artirmak amaciyla keten tohumu, chia, muz,

yaban mersini, ¢ilek ve ceviz gibi bilesenler kullanilarak zenginlestirilmis kefir {iriinleri
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gelistirilmistir. Uriin formiilasyonlarinin tamamlanmasimin ardindan elde edilen son iiriinler

iizerinde hem duyusal hem de kimyasal analizler gerceklestirilmistir.
3.4. Duyusal Analiz

Duyusal analiz, iirliniin goriiniim, koku, doku ve tat gibi 6zelliklerini belirleyen, analiz
eden ve Olclimleyen bir tespit yontemi olarak agiklanmaktadir (Altug Onogur, 2019). Keten
tohumu ve chia tohumu ile zenginlestirilmis kefir 6rneklerinin duyusal analizi, herhangi bir
saglik sorunu olmayan, alaninda uzman Baskent Universitesi Giizel Sanatlar Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6gretim tliyelerinden olusan 10 kisilik egitimli panelist
grup ile gerceklestirilmistir.

Gida tirtinlerinde yapilan duyusal analizlerde, panelist say1s1 ve panelin yapisi, panelistlerin
bilgi ve deneyim diizeyine gore farklilik gostermektedir. Egitimli katilimcilardan olusan
paneller genellikle 3 ile 10 kisi arasinda, yar1 egitimli gruplar ise 8 ile 25 kisi arasinda
olusturulmaktadir. Ote yandan, tiiketici begenisini 6lgmeye yonelik uygulamalarda, egitimsiz
panelistlerden olusan 80-100 kisilik gruplar tercih edilmektedir. Panel gruplar1 yalnizca
kadmnlardan, yalnizca erkeklerden ya da her iki cinsiyeti kapsayan karigik gruplardan
olusturulabilmektedir (Yarali, 2018). Bu arastirmada, kadin ve erkek bireylerden olusan karma
bir panelist grubu ile calisilmistir. Degerlendirmeye katilacak kisilerin saglikli olmasi, yakin
zamanda herhangi bir hastalik ge¢cirmemis olmasi ve sigara kullanmiyor olmas1 se¢im kriterleri
arasinda yer almaktadir.

Kalite derecelendirme Olgeginin hazirlanmasinda, Onurlar (2017) ve Uyamik (2021)
tarafindan yapilan ¢alismalardan yararlanilarak 6l¢iitler belirlenmistir. Kefir 6rneklerinin, renk,
goriinlis, doku, koku, lezzet ve genel begeni agisindan degerlendirilmeleri talep edilmistir.
Calismada bir kontrol grubu ile iki farkli recete kullanilarak hazirlanan her kefir 6rnegine,
rastgele segilen ii¢ haneli kodlar atanmistir. Bu numaralandirilmis iiriinler, karisik bir sira ile
egitimli panelistlere sunulmustur. Panelistlerin her kefir 6rnegini degerlendirirken, 6rnekler
arasinda agiz tadini notralize etmek amaciyla su tiilketmeleri saglanmistir. Hazirlanan kefir
ornekleri; goriiniim, doku, koku, lezzet ve genel begeni basliklar1 altinda yer alan kalite
derecelendirme olgegi kullanilarak degerlendirilmistir. Olcekte yer alan puanlanma sistemi su
sekildedir: 1: Hi¢ begenmedim, 2: Cok begenmedim, 3: Biraz begenmedim, 4: Kararsizim, 5:
Az begendim, 6: Orta diizeyde begendim, 7: Cok begendim. Her bir ana kriter, degerlendirmeyi
daha ayrintili kilmak amaciyla alt bashiklara ayrilmistir. Panelistler tarafindan en fazla
begenilen kefir 6rnegine 7 puan, en az begenilene 1 puan verilmis, her 6l¢iit icin maksimum

puan degeri 7 olarak belirlenmistir. Karisikligin onlenmesi amaciyla her kriterin altinda
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aciklayici bilgiler parantez i¢inde belirtilmistir. Degerlendirme formunda kullanilan kriterler ve
detayli agiklamalar, Ek 1°de sunulmustur. Panelistlerin her kefir numunesine verdigi puanlarin
ortalamasi ve standart sapmalar1 hesaplanarak analiz edilmistir.

Tiiketici begeni testinde her bir parametre 5 noktali hedonik skala (¢cok kotii=1, kotii=2,
orta=3, iyi=4 ve c¢ok iyi=5) iizerinden degerlendirilmistir. Tiiketici begeni testi i¢in kolayda
ornekleme kullanilmistir. Begeni Testi Onurlar’in (2017) calismasindan referans alinarak
belirlenmistir. Orneklerin duyusal analizi Ek 1 “duyusal analiz formu” kullanilarak ortaya
konmustur (Altug-Onogur ve Elmaci 2015; Cmar ve Yildiz 2019). Kalite derecelendirme
yontemiyle yapilan duyusal degerlendirme ile hedonik skala testinden elde edilen veriler,

istatistiksel analizlerle incelenmis ve sonuglar bu dogrultuda yorumlanmaistir.

Sekil 3.3. Uriin Degerlendirme Asamasi

Egitim almig panelistler tarafindan yapilan duyusal degerlendirmelerin ardindan, en yiiksek
puan alan {iriin, tiiketici grubuna sunularak genel begeni diizeyi test edilmistir. Bu asamada,
tiiketicilerin iirlinli ne derece begendigi degerlendirilmis ve boylece iirliniin nihai hedef kitle
tizerindeki kabul edilebilirligi belirlenmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore en yiiksek begeni puanini alan 208 kodlu {iriiniin triptofan
amino asidi analizi, “Diizen Norwest” laboratuvarinda gerceklestirilmistir. Bu kimyasal

analizlere ait detayli sonuclar Ek 3’te yer almaktadir.

3.5. Kimyasal Analiz

Calismanin kimyasal analizi Diizen Norwest laboratuvarlarinda hizmet alim seklinde
yaptirilmigtir.  Yapilan analizde kullanilan metot UPLC-MS’dir. Ultra Performans Sivi
Kromatografisi-Tandem Kiitle Spektrometrisi (UPLC-MS/MS), biyolojik drneklerde ila¢ ve
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metabolit diizeylerinin hizli, hassas ve giivenilir bir bigimde Ol¢iilmesini saglayan gelismis bir
analitik tekniktir. Bu yontem, ozellikle terapdtik ilag izleme ve farmakokinetik analizlerde

yaygin olarak kullanilmaktadir (Wang vd, 2023).

3.6. istatiksel Veri Analizi

Veri analiz silirecinde SPSS istatistik yazilimi kullanilarak hem tanimlayict hem de
cikarimsal analiz tekniklerinden yararlanilmistir. Arastirmada kullanilan veri toplama
araglarmin dagilim 6zelliklerini belirlemek amaciyla normallik testleri gergeklestirilmis ve bu
dogrultuda parametrik ya da parametrik olmayan analiz yontemlerinden hangisinin uygun

olacagi belirlenmistir. Analizlerde anlamlilik sinir1 p<0.05 olarak belirlenmistir.

3.6.1. Egitimli Panelist Verilerine Ait Normallik Testleri

Tablo 3.1. 206 nolu Uriine ait Normallik Testleri

Kolmogorov_ Smirnov* Shapiro .Wilk
Degiskenler Statistic  df Sig. Statistic  df Sig.
Goriiniis 206 ,213 10 ,200° ,820 10 ,025
RenkHomojenligi 206 ,172 10 ,200 ,883 10 ,140
Bulaniklik 206 ,172 10 ,200° 917 10 ,330
Kivam 206 ,333 10 ,002 ,828 10 ,032
Tanelilik 206 ,245 10 ,090 ,892 10 177
KefirKokusu 206 ,238 10 ,115 ,907 10 ,260
CilekKokusu 206 ,186 10 ,200° ,930 10 ,450
YMKokusu 206 ,266 10 ,044 ,781 10 ,009
Tatlilik 206 ,283 10 ,022 ,762 10 ,005
Eksilik 206 ,332 10 ,003 ,821 10 ,026
KefirTadi 206 ,289 10 ,018 ,865 10 ,087
MeyveTad1 206 ,263 10 ,049 ,847 10 ,054
AgizdabiraktigiHis 206,251 10 ,075 ,831 10 ,034
GenelBegeni 206 ,333 10 ,002 ,793 10 ,012

Veri setinde yer alan degiskenlerin normal dagilima uygunlugu, Kolmogorov-Smirnov
ve Shapiro-Wilk testleri kullanilarak incelenmistir. Normal dagilima uygunluk
degerlendirmesinde oncelikli olarak Shapiro-Wilk testi esas alimmustir ¢iinkii 6rneklem
bliylikliigii 50°nin altindadir (N = 10). Shapiro-Wilk testine gore asagidaki degiskenler
istatistiksel olarak anlamli sapma gostermis ve normal dagilima uymadig: tespit edilmistir (p <

05).
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Shapiro-Wilk testine gore, Goriiniis 206 (W = .820, p = .025), Kivam_206 (W = .828,
p=.032), YMKokusu 206 (W =.781, p=.009), Tatlilik 206 (W =.762, p=.005), Eksilik 206
(W =.821, p =.026), AgizdabiraktigiHis 206 (W = .831, p =.034) ve GenelBegeni 206 (W =
793, p=.012) degiskenlerinin dagilim1 normalden anlamli derecede sapma gostermektedir. Bu
degiskenler i¢cin nonparametrik testin kullanilmasi onerilmektedir. Diger degiskenlerde ise

normal dagilim varsayimi saglanmistir (p>.05).

Tablo 3.2. 208 nolu Uriine ait Normallik Testleri

Kolmogorov_Smirnov* Shapiro .Wilk
Degigkenler Statistic ~ df Sig. Statistic ~ df Sig.
Goriiniis 208 ,240 10 ,107 ,886 10 ,152
RenkHomojenligi 208 ,195 10 ,200° ,878 10 ,124
Bulaniklik 208 ,166 10 ,200° ,909 10 ,276
Kivam 208 ,183 10 ,200° ,384 10 ,145
Tanelilik 208 ,260 10 ,053 ,887 10 ,158
KefirKokusu 208 ,242 10 ,099 ,919 10 ,351
CilekKokusu 208 ,212 10 ,200° ,863 10 ,083
YMKokusu 208 ,181 10 ,200° ,924 10 ,394
Tatlilik 208 ,240 10 ,106 ,827 10 ,031
Eksilik 208 ,237 10 ,119 912 10 ,296
KefirTad1 208 ,260 10 ,054 ,829 10 ,033
MeyveTad: 208 ,283 10 ,022 ,762 10 ,005
AgizdabiraktigiHis 208,216 10 ,200° ,907 10 ,263
GenelBegeni 208 ,258 10 ,058 ,903 10 ,234

Verinin normal dagilim uygunluklari i¢in Shapiro-Wilk testi ile degerlendirilmistir. Test
sonuglarina gore, asagidaki degiskenlerin normal dagilim varsayimini karsilamadig tespit
edilmistir (p <.05):

% Tathilik 208 (W =.827,p=.031)
% KefirTad1 208 (W =.829, p=.033)
% MeyveTad1 208 (W =.762, p=.005)

Bu degiskenlerde p degeri .05’ten kiigiik oldugu i¢in dagilimin normalden anlamli
diizeyde sapma gosterdigi kabul edilir. Bu nedenle bu degiskenlerde parametrik olmayan
testlerin kullanilmasi gerekmektedir. Diger degiskenlerde p> .05 bulunmustur; dolayistyla bu
degiskenler normal dagilim varsayimini karsilamaktadir. Shapiro-Wilk test sonuclarma gore,
Tathlik 208 (W = .827, p =.031), KefirTad1 208 (W =.829, p =.033) ve MeyveTad1 208 (W
= 762, p = .005) degiskenlerinde verilerin normal dagilimdan anlamli derecede saptigi

belirlenmistir. Diger tiim degiskenlerde normal dagilim varsayimi saglanmistir (p> .05). Bu
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sonuclara dayanarak, parametrik testler yerine bu li¢ degiskende non-parametrik testlerin tercih

edilmesi Onerilmektedir.

Tablo 3.3. 212 nolu Uriine ait Normallik Testleri

Kolmogorov_Smirnov* Shapiro .Wilk

Statistic ~ df Sig. Statistic ~ df Sig.
Gorilintis 212 ,317 10 ,005 ,713 10 ,001
RenkHomojenligi 212 ,318 10 ,005 ,585 10 ,000
Bulaniklik 212 ,374 10 ,000 ,543 10 ,000
Kivam 212 ,308 10 ,008 ,756 10 ,004
Tanelilik 212 422 10 ,000 ,628 10 ,000
KefirKokusu 212 ,374 10 ,000 ,723 10 ,002
CilekKokusu 212 ,372 10 ,000 ,527 10 ,000
YMKokusu 212 ,372 10 ,000 ,527 10 ,000
Tatlilik 212 ,317 10 ,005 ,745 10 ,003
Eksilik 212 ,218 10 ,194 ,867 10 ,092
KefirTad1 212 ,381 10 ,000 ,640 10 ,000
MeyveTad1 212 ,324 10 ,004 ,662 10 ,000
AgizdabiraktigiHis 212,308 10 ,008 , 756 10 ,004
GenelBegeni 212 ,259 10 ,055 ,825 10 ,029

212 nolu iiriine iliskin Shapiro-Wilk test sonuglari, Goriiniis 212 (W =.713, p=.001),
RenkHomojenligi 212 (W =.585, p=.000), Bulaniklik 212 (W =.543, p =.000), Kivam 212
(W =.756, p = .004), Tanelilik 212 (W = .628, p = .000), KefirKokusu 212 (W =.723,p =
.002), CilekKokusu 212 (W = .527, p = .000), YMKokusu 212 (W = .527, p = .000),
Tathilik 212 (W =.745, p =.003), KefirTad1 212 (W =.640, p = .000), MeyveTad1 212 (W =
.662, p =.000), AgizdabiraktigiHis 212 (W =.756, p = .004) ve GenelBegeni 212 (W = .825,
p = .029) degiskenlerinin normal dagilima uymadigin1 gostermektedir. Sadece Eksilik 212
degiskeninde normal dagilim varsayimi saglanmistir (W = .867, p = .092). Bu nedenle
parametrik testler yalnizca Eksilik 212 i¢in uygun olup, diger degiskenlerde non-parametrik

analiz yontemlerinin tercih edilmesi dnerilmektedir.
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3.6.2. Uriinlerin Tiiketici Begeni Testi Verilerine Ait Normallik Testleri

Tablo 3.4. Tiiketicilere Ait Normallik Testleri (206 ve 208 iiriinlere ait)

Kolmogorov_Smirnov® Shapiro Wilk
Degigken Statistic df Sig. Statistic df Sig.
Goriinim_206 214 81 ,000 ,842 81 ,000
Koku 206 ,236 81 ,000 ,876 81 ,000
Kivam 206 ,192 81 ,000 ,883 81 ,000
Tat 206 ,163 81 ,000 916 81 ,000
Genelbegeni 206  ,180 81 ,000 ,884 81 ,000
Goriinim_208 ,256 81 ,000 ,754 81 ,000
Koku 208 ,264 81 ,000 ,817 81 ,000
Kivam 208 ,222 81 ,000 ,857 81 ,000
Tat 208 272 81 ,000 ,872 81 ,000
Genelbegeni 208 225 81 ,000 ,876 81 ,000

Tiiketici degerlendirmelerine gore 206 nolu iiriin i¢in yapilan normallik analizinde hem
Kolmogorov-Smirnov hem de Shapiro-Wilk testleri tiim degiskenler acisindan anlamli sonuglar
vermistir (p <.001). Bu durum, Gériiniim (p = .000), Koku (p = .000), Kivam (p =.000), Tat (p
=.000) ve Genel Begeni (p =.000) degiskenlerinin normal dagilim varsayimini karsilamadigin
gostermektedir. Bu sebeple, elde edilen verilerin 6zellikleri dikkate alindiginda parametrik
testler yerine non-parametrik testlerin tercih edilmesi dnerilmektedir.

Arastirmanin yapisi, alt problemleri ve veri tiirleri dikkate alinarak izlenen analiz siireci
asagida Ozetlenmistir: Oncelikle, egitimli degerlendirme paneli ve tiiketici grubundan elde
edilen veriler SPSS programina aktarilmistir. Veri giris islemleri tamamlandiktan sonra
normallik testi uygulanarak degiskenlerin dagilim o6zellikleri kontrol edilmistir. Normallik
testinden elde edilen sonuglara gore p degeri 0,05’in altinda ¢iktigindan, analizler parametrik
olmayan yontemlerle yiiriitilmistiir. Ayrica, frekanslar, ortalamalar ve standart sapmalar gibi
temel betimsel istatistikler hesaplanmigtir. Daha sonra, egitimli panelistler tarafindan
degerlendirilen ii¢ 6rnege iliskin veriler toplanmais, bu veriler lizerinden duyusal analiz yapilmis
ve bulgular radar grafikleri ile gorsellestirilmistir. Son olarak, 81 kisilik tiiketici grubuna
uygulanan hedonik test sonuglart analiz edilmis, elde edilen bulgular betimsel istatistiklerle

Ozetlenmis ve yine radar grafikleri yardimiyla sunulmustur.
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4. BULGULAR

Arastirmanin desenine uygun olarak, materyal ve yontem bolimiinde farkli kefir
formiilasyonlari olugturulmus ve iki ayr1 liretim siireci gerceklestirilmistir. Bu siire¢ sonrasinda,
oncelikle 10 kisilik egitimli panelist grubuna kontrol ve iki gelistirilen olmak tizere ii¢ kefir
ornegi sunularak duyusal analizler yapilmis, elde edilen veriler istatistiksel olarak
degerlendirilmistir. Duyusal analizler sonucunda en yiiksek puan alan 206 ve 208 kodlu iiriinler,
tiiketici degerlendirmesine sunulmus ve hedonik testten elde edilen veriler istatistiksel olarak

incelenmistir.
4.1. Uriin Gelistirme ve Receteler

4.1.1. Triptofan amino asidi ile zenginlestirilmis kefirin iiriin gelistirme asamasi ve

recetelerin olusturulmasi

Bu béliimde, arastirmada kullanilan triptofan amino asidi ile zenginlestirilmis kefirin
gelistirilme siireci ile liriinlerin standart recetelerine deginilmistir. Literatlirde pek ¢ok iiriin
gelistirme caligmasi bulunmasina ragmen, triptofan amino asidi ile zenginlestirilmis kefir
iizerine simdiye kadar herhangi bir iirlin gelistirme ¢alismasina rastlanmamistir. Arastirmaci

farkli denemeler sonucunda nihai receteye ulagsmstir.

Tablo 4.1. Triptofan Amino Asidi ile Zenginlestirilmis Kefirin Regete Bilgileri

Uriin Kodlar Malzemeler Miktarlar

212 Kefir 250 ml
Kefir 250 ml

Chia Tohumu S5gr

206 Keten Tohumu Ser
Ceviz 10 gr
Cilek 150 gr

Muz 60 gr
Kefir 250 ml

Chia Tohumu S5gr

Keten Tohumu S5gr

208

Ceviz 10 gr
Yaban Mersini 150 gr

Bal 20 gr

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan hazirlanmistir
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Tablo 4.1. iirlin kodlarina gore farkli iceriklerle hazirlanmis ii¢ kefir varyantinin regete
bilesenlerini gostermektedir. 212 kodlu iirlin yalnizca sade kefirden olugmakta iken, 206 ve 208
kodlu iirtinler ¢esitli bitkisel ve meyve bilesenleri ile zenginlestirilmistir. Tim {iriinlerin temel
bileseni 250 ml kefirdir.

Uriin iceriklerine gore degerlendirildiginde, 212 kodlu iiriin yalmizca 250 ml sade kefir
icermekte olup, kontrol grubu niteligi tagimaktadir. 206 ve 208 kodlu firiinler ise triptofan
icerigi yiiksek olan chia tohumu (5 g), keten tohumu (5 g) ve ceviz (10 g) gibi yagh tohumlarla
zenginlestirilmistir. Ayrica her iki tiriin farkli meyve kombinasyonlar1 icermektedir:

% 206 kodlu iiriin: Cilek (150 g) ve muz (60 g)
¢ 208 kodlu iiriin: Yaban mersini (150 g) ve bal (20 g)

Bu bilesen farkliliklari, iiriinlerin duyusal, besinsel ve potansiyel triptofan igerigi
acisindan farkli etkiler gosterebilecegini diisiindiirmektedir. 208 kodlu {iirtindeki bal katkisi,
iriine tathilik yoniinde katki saglarken, 206 kodlu iiriiniin iki farkli meyve kombinasyonu ile
hem tat hem kivam agisindan daha yogun bir profil sunmasi beklenmektedir. Tablo 4.2.’de

iriinlerin yapilisina ait gorseller sunulmustur.
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Tablo 4.2. Triptofan Amino Asidi ile Zenginlestirilmis Kefirin Hazirlanisi ve Yapim

Asamalari
Deneysel
Sira No Malzemeler .- Ta s.?.l rlanan Yapim Asamasi Gorselleri
Uriiniin Yapim
Asamalari
Kefir
Chia Tohumu
Keten Tohumu Kefir ve tim
1 Ceviz malzemeler
Cilek hazirlanir
Yabanmersini
Muz
Kefir
Chia Tohumu
Keten Tohumu Malzemeler
5 Ceviz miktarinca ilave
Cilek edilir ve karistirlir.
Yabanmersini
Muz

Kaynak: Aragtirmaci tarafindan hazirlanmistir
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4.2. Triptofan Amino Asidi Zenginlestirilmis Kefirin Egitimli Panelistler Tarafindan

Gerceklestirilen Duyusal Analiz Asamasi ve Sonucu

Alaninda uzmanlik sahibi 10 egitimli paneliste, ii¢ farkli kefir 6rnegi sunularak
degerlendirme yapilmast saglanmistir. Degerlendirme siirecinde, her bir kefir tiirii igin
panelistlere kalite kriterlerine yoOnelik hazirlanmig Kalite Derecelendirme Formu
doldurtulmustur. Bu formlar araciligiyla elde edilen veriler analiz edilmis ve bulgular agagida

sunulmustur (Tablo 4.3, 4.4, 4.5).

4.2.1. Egitimli Panelistler Tarafindan Gerg¢eklestirilen Kalite Derecelendirme Testi

Bulgular:

Tablo 4.3. 206 Numaral1 Uriine iliskin Kalite Derecelendirme Testine Ait Betimsel
Istatistikler

Kodu Kiriterler N MnMaks Ort.  Ss. Yorum Radar Grafik Gosterim
Gorliniis 103 7 56 158 Oldukga
olumlu
Renk . . .
Homojenligi 10 3 7 53 1,57 lyiseviyede
Bulankhk 10 3 7 5,1 1,45 Kabul edilebilir
Kivam 10 2 6 39 1,45 Ortadiizeyde Gériinis fenk
Tanelilik Orta-iyi Genel Begeni 6 en
10 3 6 46 1,0 .. & enlisi
diizeyde Agizda 5 Homojenligi
Kefir .. biraktié His 4 Bulanikhk
10 2 7 4,1 1,73 Ortadiizey Iraktig 3
’§ Kokusu 2
S Cilek 01 7 46 184 Orta-iyi Meyve Tad! 1 Kivam
< Kokusu o diizeyde 0
= Yaban Bt Kefir Tad! Tanelilik
L Mersini 10 0 7 18 249, Dusak—
N icermemektedirr
Kokusu . .
— Eksilik Kefir Kokusu
Tatlihk 10 2 7 54 1,35 Iyi
Eksilik 10 1 6 44 1,78 Kabuledilebilir Tathlik Gilek Kokusu
KefirTadi 10 2 6 43 142 Kabul cdilebilir Yab;gk'\j:f'”'
Meyve Tadt 10 3 7 54 143 Gligli
Agizda Orta-iyi
biraktig1 His 1036 47 125 diizeyde
Genel 10 3 6 46 1,17 ivi
Begeni Y

14 kriterin ortalama puami ¢ogunlukla 4,0-5,6 araliginda toplanmistir. Uriiniin genel
duyusal kalitesi pozitif diizeyde degerlendirilmistir. En yiiksek sapma: Yaban Mersini Kokusu,
yaban mersini olmadigindan diisiik ¢ikmistir (2,49). En diisiik sapma: Tanelilik (1,08) ve Genel
Begeni (1,17) ¢ikmistir. Katilme1r degerlendirmeleri daha tutarli ¢ikmustir. Giiglii Yonler:
Goriiniis (5,6); Tatlilik (5,4); Meyve Tadi (5,4); Renk Homojenligi (5,3); Zayif Yonler: Yaban
Mersini Kokusu (1,8). Meyve i¢inde olmadigindan belirgin diisiik. Kivam (3,9) ve Kefir

Kokusu (4,1). Gelistirilmeye agik alanlar. 206 numarali {iriin genel olarak iyi gorsellik ve tat
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profiline sahip olmakla birlikte; Kivam ve kefir kokusu 6zellikleri iyilestirilirse genel begeni

daha da artabilir.

Tablo 4.4. 208 Numaral1 Uriine iliskin Kalite Derecelendirme Testine Ait Betimsel

Istatistikler

Kodu Kriterler

N MnMksOrt.  Ss.

Radar Grafik Gosterim

Goriinlis 10 4 7 59

Renk 104 7 56

Homojenligi

Bulanikhik 10 3 7 55

Kivam

1037 49 edilebilir — iyi

Tanelilik 103 7 5 Genel Begeni 6 Renk...

Kefir 10 27 44 Agizd Z Bulaniklik
§ Kokusu ) gizda... . ulanikh
5 Cilek Meyve Tad z K
= Kokusu 10 2.2 icermemektedir eyveed (1) e
)
= Yaba.n. Kefir Tad Tanelilik
¥ Mersini 10 4,6
' Kokusu Eksilik Kefir Kokusu

Tatlilik 10 1 7 53 Tatlilik Cilek Kokusu

Eksilik 10 1 7 43 Orta diizeyde

KefirTadi 10 2 5 4,1 0,99 Orta diizeyde

Meyve Tad1 10 2 7 54

Agizda

biraktig1 His 1037 52

Genel 10 49

Begeni

Katilimeilar 208 nolu tirinii gorsel ve tat profili agisindan genel izlenimleri olumlu

degerlendirmistir. Standart sapma durumuna gore incelendiginde; en yiiksek standart sapma
degeri Cilek Kokusu (2,49), Eksilik (2,00), Tathilik (1,95) ¢cikmistir. Degerlendirmelerde
farkliliklar yiiksektir. En diigiik standart sapma Kefir Tadi (0,99), Goriiniis (0,99) olarak

cikmistir. Buna gore katilimcer goriisleri daha homojendir.

Goriiniis (5,9), Renk Homojenligi (5,6), Meyve Tadi (5,4) ve Agizda Biraktigi His (5,2)

yonliyle gii¢lii kriterler olarak 6ne ¢gikmaktadir. Cilek Kokusu (2,2) ise meyveyi igermediginden
dolay1 diisiik kriterde kalmistir. Kefir Kokusu (4,4) ve Tadi (4,1) orta-alt diizeyde

konumlanmustir.



Tablo 4.5. 212 Numaral Uriine iliskin Kalite Derecelendirme Testine Ait Betimsel

Istatistikler
Kodu Kriterler N Mn Mks Ort. Ss. Yorum Radar Grafik Gosterim
Goriinis 10 5 7 6,1 099 Cok iyi
Renk 10 0 7 59 218  Gigli
Homojenligi
Bulanklik 19 o0 7 6 2721 Giiglii
Kivam 10 5 7 62 092 Cok gicli
Tanelilik 10 5 7 65 0,85 En giiglii kriter
Kefir . Gorints
Kokusu 104 761 12 Giglii Genel Begeni Z‘, Renk...
Cilek Diisiik— Agizda... > Bulaniklik
:§ Kokusu 100 > 07 L icermemektedir ‘3‘
=§ Yaban Diisiilc_ Meyve Tad! % Kivam
=  Mersini 0 0 5 07 157. 3 cedi 0
ri Kokusu Igermemektedir Kefir Tadi Tanelilik
e Yetersiz . .
Tathilik 10 0 6 1,7 2,36 diizeyde tatlilik Eksilik Kefir Kokusu
Eksilik Kabul Tathlik Cilek Kokusu
1007 49 218 ilebilir Yaban...
KefirTadt 190 5 7 62 1,03 Giiglii
Meyve Tad1 10 0 5 11 185 Algllapmlyor
gibi
Agizda .
biraktig1 His 3 7 3.8 0,92 Giiglii
Genel 10 4 7 58 114 Olumlu
Begeni

Gorsel kalite, doku ve kefir tadi karakteri agisindan {iriin oldukg¢a basarili {iriin olarak tespit

edilmistir. 212 numarali iirliniin verilerinden hesaplanan standart sapmalarin degerlendirilmesi

tablo 4.6’de goriilmektedir.

Tablo 4.6. Standart Sapma (Ss) Degerlendirmesi

En diisiik Ss Kriterler Yorum

0,85-1,20  Tanelilik, Kivam, Goriiniis, Agiz Hissi, Kefir Tad1 Kaf arl )
degerlendirmeler

En yiiksek  Tatlilik (2,36), Renk Homojenligi (2,18), Eksilik Fikir birligi yok

Ss

(2,18)

Ozellikle tathilik konusunda katilimcilarin goriisleri ciddi oranda farklilagmustir.

Tanelilik (6,5), Kivam (6,2), Kefir Tad1 (6,2), Goriiniis, Kefir Kokusu, Agizda Biraktigi His

(5,8) yoniiyle 6ne ¢ikmaktadir. Ancak Cilek Kokusu ve Yaban Mersini Kokusu (0,7) neredeyse

hi¢ algilanmamistir. Ciinkii kontrol grubu oldugundan sade kefir oldugundan meyve

icermemektedir. Tatlilik (1,7) ve Meyve Tadi (1,1) olarak tatlandirma ve aromalandirma ciddi
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bigimde diistiktiir. 212 nolu iiriin, kefir karakteri ve dokusal 6zellikler a¢isindan katilimcilardan

yiiksek puan almistir. Ancak meyve aromalart olmadigindan tathilik diizeyi ¢ok diisiik ¢ikmustir.

Tablo 4.7. 206, 208 ve 212 numarali tirinlerin duyusal degerlendirme kriterlerine gore
ortalama puanlari

Ornek Ortalama Degerleri

Kalite Kriterleri Kalite Kriterleri
212 206 208
Gorlintis 6,10+0,99 5,60+1,58 5,90+0,99
Goriniim Renk Homojenligi 5,90+2,18 5,30+1,57 5,60+1,17
Bulaniklik 6,00+£2,21 5,10£1,45 5,50+1,35
Doku Kivam 6,20+0,92 3,90+1,45 4,90+1,60
Tanelilik 6,50+0,85 4,60+1,07 5,00+1,41
Kefir Kokusu 6,10+1,20 4,10+1,73 4,40+1,65
Koku Cilek Kokusu 0,70+1,57 4,60+1,84 2,20+2,49
Yaban Mersini Kokusu 0,70+1,57 1,80+2,49 4,60+1,96
Tatlilik 1,70+2,36 5,40+1,35 5,30+1,95
Eksilik 4,90+2,18 4,40+1,78 4,30+2,00
Tat Kefir Tadi 6,20+1,03 4,30+1,42 4,10+0,99
Meyve Tadi 1,10+1,85 5,40£1,43 5,40+1,35
Agizda biraktig1 His 5,80+0,92 4,70+£1,25 5,20+1,40
Genel Begeni Genel Begeni 5,80+1,14 4,60+1,17 4,90+1,29

Tablo 4.7.’de, 206, 208 ve 212 numarali {iriinlerin duyusal degerlendirme kriterlerine
gore ortalama puanlar1 yan yana sunulmustur. Bu karsilastirma sayesinde:

212 nolu iiriin, “Goriintis”, “Kivam”, “Tanelilik”, “Kefir Tad1” gibi teknik 6zelliklerde
en yiiksek puanlara sahiptir.

206 nolu {iriin, “Tatlilik”, “Meyve Tad1” ve “Cilek Kokusu” acisindan daha dengeli
goriinmektedir.

208 nolu iiriin, genel begeni agisindan kabul edilebilir ancak “Cilek Kokusu” diisiik

kalmastir.
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Uriinlerin Duyusal Degerlendirme Kriterlerine Gére Ortalama Puanlari
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Duyusal Kriterler

Sekil 4.1. 206, 208 ve 212 numarali {irtinlerin duyusal kriterler bazinda karsilastirma ¢izgi

grafigi

Sekil 4.1. ¢izgi grafiginde, 206, 208 ve 212 numaralt iiriinlerin her bir duyusal
kriter i¢in ortalama puanlar1 gorsel olarak karsilastirilmistir:

212 nolu iirlin, doku ve kefir tadi kriterlerinde 6ne ¢ikarken, meyve aromasi ve
tatlilikta belirgin sekilde diisiiktiir.

206 nolu tiriin, meyve tad1 ve ¢ilek kokusunda daha dengelidir.

208 nolu iiriin, genel olarak ortalama degerlere sahip olmakla birlikte ¢ilek

kokusu kriterinde belirgin bir diislis gostermektedir.
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Genel Begeni Renk Homojenligi

Agizda biraktigi His Bulaniklik

Meyve Tad1 Kivam

—=212
=0=2006
Kefir Tad: Tanelilik 208
Eksilik W v Kefir Kokusu
Tathlik Cilek Kokusu

Yaban Mersini Kokusu

Sekil 4.2. 206, 208 ve 212 numarali iiriinlerin duyusal kriterler bazinda karsilastirma radar
grafigi

Sekil 4.2°deki radar grafik, 206, 208 ve 212 numaral iirlinlerin duyusal kriterlere gore
performanslarini1 gorsel olarak karsilastirmaktadir: 212 nolu iirlin, dokusal ve kefire 6zgii
kriterlerde en yiiksek puanlara sahiptir. 206 nolu iiriin, meyve aromalar1 ve tatlilik agisindan
daha dengelidir. 208 nolu iiriin, genel olarak dengeli bir yapiya sahip olsa da cilek
icermediginden, ¢ilek kokusu ve eksilikte dalgalanmalar gostermektedir. Elde edilen veriler

analiz edilerek sonuclar Tablo 4.8’de sunulmustur.

Tablo 4.8 Tatlhilik ve Meyve Aromasi Kriterlerine Iliskin Tiiketici Begeni Testi (Hedonik
Degerlendirme) Sonuglarinin Karsilastirilmast

Kriter Uriin N Ortalama Standart Sapma V4 p

Tatlilik 206 10 5.40 1.35 0.000 1.000
208 10 5.30 1.95

Meyve Tad1 206 10 5.40 1.43 0.000 1.000
208 10 5.40 1.35

* Wilcoxon Isaretli Siralar Testi; **p<0,05 oldugu icin istatistiksel olarak aradaki iliski anlaml1 bulunmustur.
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Bu analizde, duyusal degerlendirme (hedonik 6l¢ek) kullanilarak iki farkli {iriin
koduna (206 ve 208) ait tatlilik ve meyve tadi kriterleri karsilastirilmistir. Veriler parametrik
varsayimlar1 karsilamadigindan dolay1r Wilcoxon Isaretli Siralar Testi kullanilmustir.

Tatlilik kriteri bakimindan iriin 206 (Ort. = 5.40, SS = 1.35) ile iirin 208 (Ort. =
5.30, SS = 1.95) arasinda yapilan Wilcoxon Isaretli Siralar Testi sonucunda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik saptanmamistir (Z = 0.000, p = 1.000). Benzer sekilde, meyve
tad1 acisindan {irtin 206 (Mean = 5.40, SD = 1.43) ve iirlin 208 (Mean = 5.40, SD = 1.35)
arasinda da anlamli bir fark goriilmemistir (Z = 0.000, p = 1.000).

Her iki duyusal 6zellikte de iki {iriin arasinda istatistiksel olarak anlamli bir begeni
farki olmadig1 sdylenebilir (p>.05). Her iki kriter i¢in de p degerinin .05’in tizerinde olmast,
duyusal agidan katilimcilarin {iriinler arasinda tatlilik ve meyve tadi agisindan fark
algilamadigin1 gostermektedir. Ayni ortalamaya sahip olan Meyve Tadi kriteri, 6zellikle
tiiketici algisinda esdeger performans sergileyen tiriinlerin varligini desteklemektedir.

Asagidaki analizde, iki farkli {iriin koduna (206 ve 208) ait duyusal degerlendirme
sonuclari karsilastirilmistir. Parametrik varsayimlar saglandigi i¢in bagimli 6rneklemler igin

t-testi kullanilmistir. Sonuglar tablo 4.9°da verilmistir.

Tablo 4.9 Uriin 206 ve 208’in Duyusal Kriterlere Gére Karsilastirilmasi: Bagimli
Orneklem t-Testi Sonuglari (n = 10)

Kriter N Mean Std. Deviation t df p

Pair 1 Goriinlis 206 10 5,60 1,58

Goriiniis 208 10 5,90 0,99 -1,152 ? 279
Pair 2 RenkHomojenligi 206 10 5,30 1,57

RenkHomojenligi 208 10 5,60 1,17 -1,406 ? 193
Pair 3 Bulaniklik 206 10 5,10 1,45

Bulaniklik 208 10 5,50 1,35 -1,500 ? 168
Pair 4 Kivam 206 10 3,90 1,45 g

Kivam 208 10 4,90 1,60 2,372 | 042
Pair 5 Tanelilik 206 10 4,60 1,07 -1,000 9 343

Tanelilik 208 10 5,00 1,41 ’
Pair 6 KefirKokusu 206 10 4,10 1,73

KefirKokusu 208 10 4,40 1,65 Lfulls i 193
Pair 7 CilekKokusu 206 10 4,60 1,84 1,979 9 079

CilekKokusu 208 10 2,20 2,49 ’
Pair 8 YMKokusu 206 10 1,80 2,49 g

YMKokusu 208 10 4,60 1,96 2,298 o |47
Pair 9 Eksilik 206 10 4,40 1,78

Eksilik 208 10 4,30 2,00 361 ? 726
Pair 10  KefirTad1 206 10 4,30 1,42 514 9 619

KefirTadi 208 10 4,10 0,99 ’
Pair 11  AgizdabiraktigiHis 206 10 4,70 1,25 -1,103 9 299

AgizdabiraktigiHis 208 10 5,20 1,40 ’
Pair 12 GenelBegeni 206 10 4,60 1,17

GenelBegeni 208 10 4,90 1,29 ol i ok
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**Bagimli 6rneklem t-testi kullanilmistir. P <.05 diizeyinde sonuglar istatistiksel olarak anlaml1 kabul
edilmistir.
Uriin 206 ve 208 arasinda duyusal kriterlere gore yapilan karsilastirmada su bulgular 6ne
cikmaktadir:
% Kivam kriterinde anlaml1 bir fark bulunmustur, t (9) =-2.37, p =.042. Uriin
208 (M =4.90) bu a¢idan daha yiiksek degerlendirilmistir.
% YM (Yaban Mersini) Kokusu kriterinde de anlamli fark vardir, t (9) =-2.30,
p =.047. Uriin 208’in YM kokusu daha belirgin ve begenilen bulunmustur.
Diger tiim kriterlerde (6rnegin genel begeni, kefir tadi, eksilik vb.) istatistiksel olarak
anlaml1 bir fark bulunmamistir (p> .05).
Bu sonuglara gore iki iirlin arasinda sadece kivam ve yaban mersini kokusu agisindan
anlamh diizeyde duyusal farklilik gézlemlenmistir. Diger tiim duyusal 6zellikler agisindan
katilimct begenileri arasinda anlamli fark bulunmamigtir. Bu da genel tiiketici algisinda

iriinlerin biiyiik 6l¢iide benzer diizeyde kabul edildigini gosterebilir.
4.3. Tiiketici Begeni Testi (Hedonik Test) Asamasi ve Sonuclari

Triptofan agisindan zenginlestirilmis kefir 6rneklerine yonelik genel begeni diizeyini
belirlemek amaciyla, tiiketicilere Duyusal Degerlendirme Begeni Olcegi (Hedonik 6lgek)
uygulanmistir. Bu kapsamda, egitimli panelistler tarafindan gerceklestirilen duyusal analiz
sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel degerlendirmeleri sonucunda 6rnekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmedigi i¢in her iki 6rnekte Tiiketici Begeni
Testine sunulmustur. On degerlendirme sonucunda segilen iki iiriine iliskin formlar
tilketiciler tarafindan doldurulmustur. 206 ve 208 numaralara ait duyusal analiz bulgulari

tablo 4.10°de grafigi sekil 4.3’te verilmistir.

Tablo 4.10 206 ve 208 numarali 6rneklerin begeni testi kriterlerine gore ortalama puanlari

Kalite Kriterleri 206 208

Goriiniim 3,95+0,99 4,28+0,81
Koku 3,67+0,91 4,06+0,95
Kivam 3,70+1,04 3,89+1,04
Tat 3,15+1,16 3,60+1,08
Genel Begeni 3,42+1,12 3,74+1,07

Tablo 4.10 incelendiginde 208 numarali Ornek tiim kriterler agisindan

degerlendirindiginde daha yiiksek begeni puanlar1 almistir.
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Sekil 4.3. 206, 208 ve 212 numarali iiriinlerin duyusal kriterler bazinda karsilastirma radar
grafigi

Her iki {irlin, tlim kriterler agisindan degerlendirildirildiginde ortalamanin tizerinde
(>2,5) puan aldig1, dolaysi ile tiiketiciler tarafindan begenildikleri ve kabul gordiikleri

sonucuna ulagilmstir.

Tablo 4.11 Uriin 206 ve 208’in Tiiketici Duyusal Kiterlerine Gére Karsilastirilmas:
Bagiml1 Orneklem t-Testi Sonuglar1 (N = 81)

Ciftler N Kriter Std. Deviation t df p
Pair 1 81 Goriiniim_206 - Goriiniim 208 -,33333 -2,798 | 80 | ,006*
Pair 2 81 Koku 206 - Koku 208 -,39506 -3,442 | 80 | ,001*
Pair 3 81 Kivam 206 - Kivam 208 -, 18519 -1,348 | 80 ,181
Pair 4 81 Tat 206 - Tat 208 -,45679 -3,152 | 80 | ,002*
Pair 5 81 Genelbegeni 206 - Genelbegeni 208 -,32099 -2,362 | 80 | ,021*

Bagimli 6rneklem t-testi kullanmilmistir. P <.05 diizeyinde sonuglar istatistiksel olarak anlaml1 kabul
edilmistir.

Tiiketici duyusal degerlendirmelerine gére, Uriin 208’in goriiniim, koku, tat ve genel
begeni acisindan Uriin 206’ya gore anlamli bigimde daha olumlu degerlendirildigi

sOylenebilir. Ancak kivam kriterinde belirgin bir farklilik bulunmamaktadir.
4.4. Arastirmaya Katilan Katiimcilariin Sosyo-demografik Ozellikleri

Arastirmaya katilan bireylerin demografik degiskenlerine iliskin veriler Tablo 4.12°de

topluca sunulmus ve degerlendirilmistir.
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Tablo 4.12 Aragtirma Katilimcilarinin Demografik Dagilimlar

Degisken Grup Say1 (n) Yiizde (%)
Cinsiyet Erkek 37 45,7
Kadin 44 54,3
Yas Ort+SS Min: 18 Maks: 56 Ort+ss.: 29,52+9,98
Lisans 69 85,2
Egitim durumu Y.Lisans 8 9.9
Doktora 4 4.9
Alt 16 19,8
Gelir Durumu Orta 48 59,3
Yiiksek 17 21,0
Toplam 81 100,0

Cinsiyet Dagiliminda erkek: 37 kisi (%45,7) ve Kadin: 44 kisi (%54,3) ¢cikmustir.
Katilimeilarin cinsiyet dagilimi kadin agirhiklidir, ancak gruplar dengelidir ve cinsiyet
temelli analizler i¢in uygundur.

Yas Dagiliminda Minimum: 18, Maksimum: 56 ve Ortalama + SS: 29,52 + 9,98
cikmistir. Katilimcilar genis yas araliginda yer almaktadir. Ortalama yas 30 civarinda olup,
geng yetiskin katilimer profili 6ne ¢gikmaktadir.

Egitim Durumu dagiliminda Lisans: 69 kisi (%85,2), Yiiksek lisans: 8 kisi (%9,9) ve
Doktora: 4 kisi (%4,9) ¢ikmistir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugu lisans mezunudur.
Akademik diizeyin yiiksek lisans ve {istii olanlarin orani diisiiktiir.

Gelir Durumu dagiliminda Alt: 16 kisi (%19,8), Orta: 48 kisi (%59,3) ve Yiiksek: 17
kisi (%21,0) ¢ikmistir. Katilimcilarin ¢ogunlugu orta gelir diizeyindedir. Diisiik ve yiiksek

gelir gruplart arasinda karsilastirma yapilabilecek yeterli dagilim mevcuttur.

4.5. Kimyasal Analiz Bulgular

Chia, keten tohumu ve ceviz ile zenginlestirilmis bal ve yaban mersini ile
tatlandirilip, aroma verilmis Tiiketici begeni testinde en yliksek puani alan 208 kodlu kefir
icin yapilan analizde triptofan orani 0,046 gr/100 gr sonucuna varilmistir. Literatiire
bakildiginda, sade kefirin triptofan orani i¢in verilen deger 0,046 gr/100 gr saptanmistir
(Yal¢in ve Isik, 2017). Bir bagka ¢alismada sade kefirdeki triptofan orani 0,07gr/100 gr
(Saleem vd, 2023). Kadioglu’nun c¢alismasindaki verilere gore; kefirde 0,05 gr/100 gr
triptofan amino asit icerigi oldugu ifade edilmektedir (Kadioglu, 2017). Yapilan 6nceki
caligmalarla karsilastirildiginda, chia, keten tohumu ve ceviz ile zenginlestirilmis 208 kodlu

yaban mersinli kefir 6rneginde bulunan triptofan degeri, sade kefire kiyasla ¢ok yakin
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bulunmustur. Asagidaki Tablo 4.13°te sade kefir ile yaban mersinli chia tohumlu kefirin

amino asit bilesimleri karsilastirmali olarak grafik ve tablo ile sunulmustur.

Tablo 4.13 Sade Kefir ile Yaban Mersinli Chia Tohumlu Kefire Ait Amino Asit Analiz
Sonuglari

Yaban Mersinli Chia Tohumlu Kefir

Amino Asit ﬁ?i"gﬁﬁﬂg) . (mg/100g)
Diizen Laboratuvar Sonuclari*
Histidin 1.75 11.0
Izoldsin 262 107.0
Losin 4.30 261.0
Lizin 376 174.0
Metiyonin 137 18.0
Fenilalanin 231 76.0
Treonin 183 86.0
Triptofan 70 46.0
Valin 220 116.0
Arjinin 0.26 107.0
Alanin 4.10 107.0
Aspartik Asit 1.76 182.0
Glutamik Asit 18.80 676.0
Glisin 1.10 77.0
Prolin 8.20 159.0
Serin 1.80 153.0
Tirozin 0.26 18.0

* Aragtirmaci tarafindan Diizen laboratuvarlarinda yaptirilan analiz sonuclaridir.
** Kaynak: (Simova vd.,2006; Liutkevicius ve Sarkinas, 2004)

Numunenin toplam amino asit miktar1 2.280 mg/100 gr olarak tespit edilmistir. Bu
deger, kefirin protein kalitesine katkida bulunan Onemli bir gostergedir. Proteinlerin
sindirilebilirligi ve biyoyararlilig1 agisindan zengin bir icerik sundugu sdylenebilir (Con,
2012). Diizen Laboratuvar1 amino asit sonuglarina gore, Ornitin 13.0 mg/100gr, Sarkozin
15.0 mg/100 gr, Sistin 2.0 mg/100 gr, Hidroksiprolin 9.0 mg/100 gr, Asparajin 12.0 mg/100
gr, Sitriilin 23.0 mg/100 gr saptanmustir.

Losin, Arjinin, Alanin, Aspartik Asit, Glutamik Asit, Glisin, Prolin, Serin ve Tirozin
bilesiklerinde artiglar goriilmektedir. Bu artiglar 6zellikle chia tohumu ve yaban mersini gibi
bilesenlerin yiiksek protein kalitesi ve antioksidan kapasitesiyle ac¢iklanabilir. Genel protein
kalitesinde ¢esitlenme ve zenginlesme 6n plandadir.

Besinsel ve fonksiyonel agilardan degerlendirmede;
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< Fonksiyonel Artis: Ozellikle arjinin, glutamat, prolin ve serin gibi
metabolizma ve bagisiklikla iligkili amino asitlerin artis1 dikkat ¢ekicidir.

¢ Sporcu Gidasi Potansiyeli: Losin, izoldsin, valin gibi BCAA igerigi sayesinde
kas gelisimi i¢in daha uygun hale gelmistir.

s Bagirsak Sagligi: Glutamik asit ve prolin artisi, bagirsak mukozasini
destekleyici potansiyel olusturur.

¢ Psikobiyotik Etki Olasiligt: Triptofan, tirozin ve glutamat gibi amino asitlerin

merkezi sinir sistemi tizerinde etkisi oldugu icin, bu kefirin potansiyeli

degerli olabilir.

Diizen Laboratuvari tarafindan elde edilen kimyasal analiz sonuglar
degerlendirildiginde, elde edilen bulgularin, kefirin acgildiktan sonra mikrobiyolojik ve
kimyasal olarak kolay bozulabilen bir yapiya sahip olmasi ve yaban mersininin yiiksek
asidik igeriginin oksidatif silireci hizlandirarak triptofan diizeylerinde azalmaya yol
acmasiyla iligkili olabilecegi diisiiniilmektedir.

Literatiirde yer alan ¢aligmalar, gidalarin islenmesi ve saklanmasi siirecinde triptofan
aminoasidinin bozulmasinin beslenme agisindan énemli sonuglar dogurabilecegine dikkat
cekmektedir. Ornegin, bazi arastirmalar okside olmus lipid bilesikleri ile proteinlerin
etkilesimi sonucunda triptofan seviyelerinde anlamli diislisler meydana geldigini
gostermistir. Ayrica, triptofanin hidrojen peroksite karsi da olduk¢a hassas oldugu ve
oksidatif kosullarda kolayca yapisal bozulmaya ugradigi ifade edilmistir. Bununla birlikte,
siit tozlarinda gergeklesen Maillard reaksiyonlarinin da triptofanin 6nemli oranda
azalmasina yol actig1 rapor edilmistir. Bircok besin maddesi tiiketilmeden once cesitli
pisirme yontemlerine maruz kalmakta, sanayi 6l¢eginde islenmekte ya da farkl siirelerde
depolanmaktadir. Bu islemler sirasinda gidalarda bulunan proteinler; diger makro bilesenler
veya katki maddeleriyle kimyasal reaksiyonlara girebilmektedir. S6z konusu reaksiyonlar,
tat ve renk olusumuna katki saglarken, ayni1 zamanda bazi besin 6gelerinde kayiplara neden
olmakta ve toksik etkili yeni bilesiklerin ortaya ¢ikmasima zemin hazirlayabilmektedir.
(Nielsen, De Weck, Finot, Liardon & Hurrell, 1985).

Nielsen ve calisma arkadaslarinin (1985) yiiriittigli arastirmada, cesitli gida model
sistemleri kullanilarak triptofanin kararlili§i incelenmistir. Arastirma sonuglari, triptofanin
isleme ve depolama siireglerinde bazi diger amino asitlere kiyasla daha dayanikli oldugunu

ortaya koymustur. Triptofanin kimyasal olarak meydana gelen kayiplarinin genellikle sinirlt
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diizeyde oldugu gbézlemlenmistir. Bununla birlikte, proteinlerin sindirilebilirliginde yasanan
azalmalarin, triptofanin biyoyararlanimini olumsuz yonde etkileyebilecegi ifade edilmistir.

Cugq ve Friedmen (2018) tarafindan gergeklestirilen ¢caligsmada, triptofanin ¢esitli gida
bilesenleriyle etkilesime girerek gecirdigi kimyasal dontigiimler ayrintili olarak
incelenmistir. Arastirmada, triptofanin; 1s1, asidik ve bazik ortamlar, karbonil bilesikleri,
karbonhidratlar, halojenler, lipidler, nitritler, oksitleyici ajanlar ve siilfitler gibi maddelerle
temasinda ortaya cikan yapisal degisimleri degerlendirilmis ve bu doniisiimlerin hem
besinsel deger hem de toksikolojik agidan olasi etkilerine vurgu yapilmistir. Triptofanin
bozulma diizeyinin, maruz kaldig:1 sicaklik ve islem siiresiyle dogrudan iliskili oldugu
belirtilmistir. Ozellikle hidroklorik asit ve oksijenin bulundugu kosullarda, artan sicaklik ve
uzayan islem siiresinin triptofanin bozunma oranini énemli dl¢lide artirdig: tespit edilmistir.

Triptofanin gida formiilasyonlarina dahil edilmesi, bilesigin diisiik stabilitesi, hosa
gitmeyen aci tad1 ve oksidatif bozunmaya olan hassasiyeti gibi birtakim teknik zorluklar
beraberinde getirmektedir. Bu sinirlayict faktdrler hem tiriiniin islevselligini hem de tiiketici
tarafindan kabul edilebilirligini olumsuz yonde etkileyebilmekte, ayn1 zamanda istenmeyen
yan Urlinlerin olusumuna neden olabilmektedir. Bunun yani sira, oksidatif stabiliteyi
korumak amactyla antioksidan bilesenlerin ilavesi ve saf triptofan yerine daha kararli ve
duyusal acidan daha avantajli tiirevlerinin kullanimi gibi yaklasimlar da literatiirde
onerilmektedir. Bu stratejiler, triptofanin fonksiyonel etkinligini artirmayi, duyusal
olumsuzluklar1 azaltmay1 ve genel tiiketici memnuniyetini saglamay1 hedeflemektedir. Bu
baglamda, triptofanin gidalara giivenli ve etkili sekilde entegre edilmesine yonelik
uygulamali arastirmalar yiiriitiillmektedir (Allahmadadi vd.,2024).

Oksidatif degisim siiregleri, proteinlerin yalnizca fiziksel ve kimyasal niteliklerini
degil, aym1 =zamanda ¢ boyutlu konformasyonlarini, ¢oziniirlik 06zelliklerini,
biyoyararlanimlarin1 ve enzimatik aktivitelerini de 6nemli dl¢lide etkileyebilmektedir. Bu
durum, proteinlerin fonksiyonel ozelliklerinde c¢esitli diizeylerde yapisal ve islevsel

farkliliklara neden olabilmektedir (Ergezer vd.,2016).
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5. SONUC ve ONERILER

5.1.Sonug¢

Son yillarda bireylerin saglikli yasam bilincinin artmasi, fonksiyonel gidalara olan
ilgiyi de beraberinde getirmistir. Bu baglamda hem besleyici hem de saglik destekleyici
ozellikler tagiyan siit lirlinleri, gida endiistrisinde 6nemli bir yer edinmistir.

Bu calismada, probiyotik igerigi ile bilinen kefirin fonksiyonel o6zelliklerinin
artirtlmas1 amaciyla, triptofan agisindan zengin keten tohumu ve chia tohumu gibi yagh
tohumlarla zenginlestirilmis yeni iirlin formiilasyonlar1 gelistirilmis ve bu iiriinler hem
duyusal hem de kimyasal analizler ile degerlendirilmistir. Sade kefir ve farkli iceriklerle
hazirlanmis iki kefir recete edilmistir. 212 kodlu {iriin yalnizca sade kefirden olugmakta iken,
206 ve 208 kodlu iiriinler ¢esitli bitkisel ve meyve bilesenleri ile zenginlestirilmistir.
Triptofan miktar1 46 mg/100 g olarak tespit edilmis ve bu degerin sade kefire yakin oldugu
gbzlemlenmistir. Ancak meyve bilesenlerinin (6zellikle pH degeri diisiik olanlar) oksidatif
stirecleri ~ hizlandirarak  triptofan  seviyesinin ~ korunmasim1  zorlastirabilecegi
varsayllmaktadir. Bu nedenle katki maddelerinin se¢imi ve bilesimi, triptofan seviyeleri
iizerinde dogrudan etkili olabilmektedir.

Egitimli panelistler tarafindan yapilan duyusal analizde, her iki iiriin meyve kokusu
disinda tiim kriterlerde (>3,5) puanla degerlendirilmistir. Bu dogrultuda her iki {iriin, tiiketici
begeni testine dahil edilmis ve tiim degerlendirme kriterlerinde ortalamanin iizerinde (> 2,5)
puan alarak tiiketici tarafindan da kabul gérmiistiir.

Tiiketici begeni testi kullanilarak iki farkli iriin koduna (206 ve 208) ait tatlilik ve
meyve tadi kriterleri karsilagtirilmistir. Veriler parametrik varsayimlart karsilamadigindan
dolay1 Wilcoxon Isaretli Siralar Testi kullamlmustir. Her iki duyusal dzellikte de iki {iriin
arasinda istatistiksel olarak anlaml1 bir begeni farki olmadig1 saptanmigtir (p> 0,05). Her iki
kriter i¢in de p degerinin 0,05’in iizerinde olmasi, duyusal acidan katilimcilarin triinler
arasinda tatlilik ve meyve tadi acisindan fark algilamadigini gdstermektedir.

Ayn1 zamanda, iki farkli iirlin koduna (206 ve 208) ait tiiketici begeni testi sonuglari
karsilastirilmistir. Parametrik varsayimlar saglandigi i¢in bagimli 6rneklemler icin t-testi
kullanilmigtir. Tiim kriterlerde (6rnegin genel begeni, kefir tadi, eksilik vb.) istatistiksel
olarak anlamli bir fark bulunmamistir (p> .05). Bu sonuglara gore iki iiriin arasinda sadece
kivam ve yaban mersini kokusu agisindan anlamli diizeyde duyusal farklilik

gozlemlenmistir. Diger tim duyusal o6zellikler agisindan katilimci begenileri arasinda
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anlaml fark bulunmamistir. Bu da genel tiiketici algisinda iiriinlerin biiytik dl¢lide benzer
diizeyde kabul edildigini gostermektedir.

208 numarali {iriinde degerlendirilen duyusal 6zellikler, dengeli "Tatlilik", "Meyve
Tad1" ve "Yaban Mersini"ni vurgulayarak, uzmanlar arasinda genel olarak en ¢ok tercih
edilen {iriin olarak belirlenmistir. Iki {iriin arasinda tathilik, meyve tad: ve tutarlilik agisindan
onemli istatistiksel farkliliklarin olmamasi, her iki formiilasyon icin de yliksek diizeyde
tiiketici kabulii oldugunu gostermektedir. Bu, tat profilleri yakindan eslestirildiginde tiiketici
tercihindeki farkliliklar, duyusal degerlendirmelerdeki bulgularla uyumludur (Fiorentini vd.,
2020).

Tiiketici begeni testi sonuglari, 208 numaral iiriinde tutarlilik ve aromaya vurgu
yaptigin1 ve bunun daha tatli, daha meyveli tatlara ilgi duyan bir demografiye hitap
edebilecegini gostermektedir (Ozarda vd., 2015). Bulgular, duyusal degerlendirmenin
yalnizca tiliketici algilarinin anlagilmasini tesvik etmekle kalmayip ayni zamanda iiriin
gelistirme stratejilerini de bilgilendirdigini vurgulamaktadir (Marques vd., 2022).

Beslenme agisindan kefir, bagirsak saghigini iyilestirebilen ve triptofan da dahil
olmak {izere temel amino asitler saglayabilen probiyotik igerigi nedeniyle ¢esitli saglik
yararlar1 sunmaktadir (Al-Mohammadi vd., 2021; Prado vd., 2015). Bu bilesenlerin bir araya
gelmesi, bagirsak sagligi, sindirim fonksiyonlar1 ve ruh sagligi tizerindeki olumlu etkilerin
artmasina katki saglamaktadir. Cilek, muz ve yaban mersini gibi meyvelerin kefir
iceceklerine eklenmesi, lirliniin vitamin, lif, antioksidan ve Omega-3 yag asitleri bakimidan
zenginlesmesini saglamaktadir. Bu durum, fonksiyonel gidalara yonelik artan tiiketici
egiliminin bir yansimasidir (Vieira vd., 2021).

Bu calismanin amaglarindan biri, chia ve keten tohumu katkisi ile kefirin triptofan
oranini artirmakti. Ancak yapilan analizler sonucunda, katki yapilan gruplarda triptofan
seviyesinde anlamli bir artis gozlemlenmemistir. Bu durum, kullanilan tohum oranlarinin
protein ve amino asit diizeyine katkisinin sinirl kaldigini ya da fermantasyon siireci boyunca
triptofan diizeyinin farkli faktdrlerden etkilenmis olabilecegini gostermektedir. Dolayisiyla
bu katkilarin, triptofan igerigini artirma hedefi agisindan beklenen etkiyi saglamadigi
gorilmiistiir.

Chia ve keten tohumu, icerdigi omega-3 yag asitleri, diyet lifi, antioksidan bilesikler
ve bitkisel proteinler sayesinde fonksiyonel oOzelliklere sahip dogal tohumlardir. Bu
ozelliklerin kefirle birlesmesiyle olusan {irlinlin fonksiyonel potansiyeli artmistir. Probiyotik

yapisina ek olarak, ilave edilen tohumlar sayesinde iirliniin sindirim sistemi sagligi, tokluk
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hissi, bagirsak hareketlerinin diizenlenmesi ve antioksidan kapasitesinin desteklenmesi gibi
cesitli saglik faydalar1 potansiyel olarak artmigtir.

Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore, oOzellikle chia ve keten tohumu
kombinasyonu igeren kefir 6rnegi, tat, koku, kivam ve genel begeni bakimindan en yiiksek
puanlart almistir. Katilimcilarin ¢ogu, tohum ilavesinin kefirin lezzetini ve dokusunu olumlu
yonde etkiledigini belirtmistir. Bu sonug, fonksiyonel katki maddeleri kullanilarak
gelistirilen bir {iriiniin hem duyusal kabul hem de tliketici memnuniyeti agisindan basarili
olabilecegini gdstermektedir.

Bu c¢alismada chia ve keten tohumu ile zenginlestirilmis kefir 6rneklerinin duyusal
ozellikleri degerlendirilmis ve literatiirde yer alan benzer ¢alismalarla karsilastirilmistir.

Mukadder Mutluer Yalgin (2021) tarafindan yiiriitiilen ¢aligmada, kefire %0.25,
%0.5 ve %1 oranlarinda havug lifi ilave edilerek duyusal degerlendirme yapilmistir. %0.25
ve %0.5 oraninda havug lifi eklenen kefir 6rnekleri, kontrol grubuna kiyasla daha yiiksek tat
ve kivam puanlar1 almistir. Ancak %1 oraninda lif katkis1 yapilan 6rnekte, goriiniimde diistis
yasandig1 ve duyusal kalitenin azaldig1 rapor edilmistir. Bu durum, katki oraninin duyusal
kalite lizerindeki etkisini vurgulamakta olup, chia ve keten tohumu katkil1 kefirler i¢in de
benzer bir optimum seviye gerektigini gostermektedir.

Cennet Acar (2023) tarafindan yapilan ¢alismada, kefir 6rneklerine %2, %4 ve %6
oranlarinda kahve eklenmistir. Duyusal degerlendirme sonuglarinda, en yiiksek tat ve aroma
puan1 %4 kahve katkili kefir 6rneginde gozlenmis; %6 oranindaki katkida ise genel begeni
puaninda diisiis tespit edilmistir. Bu bulgu, ilave edilen unsurlarin duyusal kaliteyi olumlu
etkileyebilmesi i¢in uygun oranlarda kullanilmasinin 6nemine igaret etmektedir.

Umran Barazi (2022), miirver katkili kefir ¢alismasinda kefire farkli oranlarda
miirver surubu ilave ederek duyusal analiz gerceklestirmistir. Ozellikle %10 miirver katkili
kefir 6rnegi, koku ve tat bakimindan en ¢ok begenilen grup olurken; %20 katk: diizeyinde
tat ve aroma puanlarinda diisiis yasandig1 belirtilmistir. Bu durum, aromatik profili yogun
olan bitkisel katkilarin asir1 kullaniminda duyusal kabulde azalma yasanabilecegini
gostermektedir. Chia ve keten tohumu ise aromatik olarak baskin olmadiklari i¢in benzer
olumsuzluklara yol agmamustir.

Hiilya Erol (2020) tarafindan yiiriitilen ¢aligmada, badem siitii ve inek siiti
karisimlarindan tiretilen kefir 6rneklerine muz ve bal eklenmistir. %60 badem siitii igeren
muzlu ve balli kefir 6rnegi, tat ve koku bakimindan en g¢ok begenilen grup olarak

belirlenmistir. Ancak %95 badem siitii iceren grupta, agir1 serum ayrilmasi nedeniyle duyusal
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yapinin bozuldugu belirtilmistir. Chia ve keten tohumu katkili kefirlerde ise bu tiir bir yap1
bozulmasi gézlenmemistir.

Yukarida aktarilan literatiir verileriyle karsilagtirildiginda, bu tezde gelistirilen chia
ve keten tohumlu kefir 6rnekleri; 6zellikle koku, tat ve kivam gibi duyusal kriterlerde dengeli
katk1 oraniyla yiiksek puanlar almigtir. Ayrica katki maddelerinin aromatik yogunlugu diisiik
oldugu i¢in, duyusal kabulii olumsuz etkileyen faktorler gézlenmemistir. Katki miktarinin
dengelenmesinin hem tiiketici begenisini artirmada hem de {irliniin genel yapisint korumada
belirleyici oldugu, bu ve diger ¢aligmalarda da agikca goriilmiistiir.

Elde edilen bulgular dogrultusunda, bu ¢aligma kapsaminda gelistirilen chia ve keten
tohumu katkil1 kefir tirtinleri, hem duyusal analizlerde istatistiksel olarak anlamli bulunmus
hem de literatiirdeki benzer ¢alismalardan alinan bulgularla uyumlu sonuglar vermistir. Bu
durum, bitkisel gida maddelerinin geleneksel siit iirlinlerine fonksiyonel ve duyusal a¢idan
deger katabilecegini ve dikkatli formiilasyonlarla tiiketici tarafindan kabul gorebilecegini
ortaya koymaktadir.

Sonug olarak, kefir iiriinlerinin duyusal degerlendirmeleri, fonksiyonel igeceklerde
lezzet ve tiiketici tercihi arasindaki etkilesimini ortaya koymustur. Uriin gelistirme, saglik
bilincine sahip tiiketicilerle yanki uyandiran teklifler yaratmak i¢in duyusal geri bildirimi ve
bilimsel bulgular1 entegre ederek siirekli olarak gelismelidir. Tiiketici begenisi agisindan
iriinler arasindaki belirtilen benzerlikler, kefirin popiilaritesini ve saglik yararlarini artirmak

icin lezzet kombinasyonlarinin daha fazla arastirilmasi i¢in bir yol gostermektedir.

5.2. Oneriler

1. Arastirmacilar icin Oneriler

% Bu calismanin bulgulari, 6zellikle fonksiyonel siit igeceklerinin gelistirilmesinde,
duyusal bilimin beslenme iyilestirmesiyle biitiinlestirilmesinin 6nemini gostermektedir.
Gelecekteki arastirmalar, fonksiyonel bilesenlerin (6rnegin, omega-3 yaglari,
probiyotikler, adaptojenler) yelpazesini genisleterek ve bunlarin hem duyusal hem de
saglik sonuglar1 iizerindeki sinerjik etkilerini inceleyerek bu model iizerine inga
edilebilir.

% Aromalandirilmis ve besin degeri ac¢isindan zenginlestirilmis kefir ¢esitlerinin
tilketiciyle etkilesimi sonrasinda, bu iirlinlerin tliketim aligkanliklarinin olugumu
tizerindeki etkilerini ve diizenli kefir tiiketimini tesvik edici roliinii degerlendirmek

amaciyla ileri diizey aragtirmalar gerceklestirilebilir.
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Tiiketici tercihinin kimyasal itici gliglerini daha iyi anlamak i¢in gelecekteki ¢alismalara
duyusal panellerin yani sira enstriimantal doku ve aroma profili tekniklerinin (GC-MS,
reometri) dahil edilmesi Onerilir.

Kefir bazli fonksiyonel igeceklere yonelik tercihleri karsilagtiran kiiltiirler arasi
caligmalar, bolgesel lezzet kabul edilebilirligi ve pazar segmentasyonu firsatlarinin

anlagilmasini zenginlestirebilir.

2. Uygulayicilar i¢cin Oneriler (Diyetisyenler, Egitimciler)

R/
**

Uriin 206 ve 208'in triptofan igerigi ve duyusal kabul edilebilirligi géz 6niine alindiginda,
saglik profesyonelleri ve diyetisyenler, zihinsel saglik, uyku diizenlemesi ve bagirsak
saghgr destekleyici diyetlerin bir pargasi olarak meyveyle zenginlestirilmis kefir
icecekleri Onerilir.

Beslenme egitimcileri, bu calismada etkili oldugu kanitlanmis dogal tatlandirma
stratejilerini kullanarak, kefir gibi geleneksel ancak yeterince kullanilmayan fonksiyonel
gidalarin tliketimini hem genglere hem de yetiskinlere hitap eden bir bicimde tesvik
etmelidir.

Fonksiyonel kefir icecekleri, islenmis seker igerigini artirmadan protein ve amino asit
alimin1 artirmak i¢in kamu kurumlarinda (6rnegin, okullar, hastaneler, saglik
programlari) diyet araglar1 olarak kullanilabilir.

Dogal aromali, yapay olmayan fermente igeceklerin tanitimi, ulusal gida ve saglik

stratejilerinin bir pargasi olarak desteklenmelidir.

3. Uriin Gelistiricilerine Oneriler (Uriin Faydalari icin Oneriler)

R/
A X4

Bu ¢alisma, ¢ilek, muz, yaban mersini, chia, keten tohumu ve ceviz gibi meyve ve tohum
zenginlestirmelerinin hem besin icerigini hem de tiiketici kabul edilebilirligini énemli
dlciide iyilestirdigini vurgulamaktadir. Uriin gelistiricileri, aroma, doku ve besin islevini
dengeleyen benzer kombinasyonlar formiile edebilir.

Farklt meyve bazlarina ragmen genel begenide 6nemli bir fark bulunmadigindan,
gelistiriciler benzer temel matrislere sahip ancak cesitli lezzet profillerine sahip {iriin
hatlar1 olusturabilir ve iiretim siireglerini biiyiik 6l¢iide degistirmeden tiiketicilere
secenek sunabilir.

Triptofan igerik etiketlemesi ve islevsel fayda iletisimi, diyet yoluyla ruh hali, uyku ve
stres diizenleme faydalar arayan tiiketicilere hitap edecek sekilde ambalaj ve pazarlama

stratejilerine entegre edilmelidir.
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EKLER

Ek 1. Egitimli Panelistler Icin Olusturulan Kalite Derecelendirme Testi

Kalite Derecelendirme Testi

Kefir

Panelistin adi1-soyadi:

Uriin: Triptofan Aminoasidi ile Zenginlestirilmis

Tarih: 28/03/2025
Saat: 10:30

Agiklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu drnekleri ayri ayr1 7 puan
iizerinden degerlendiriniz. ‘Liitfen {irlinler arasinda gecis yaparken agzinizi su ile ¢alkalayimiz’ *Tegekkiir

ederiz.
Profil Duyusal Ozellikler Ornek Kodlari
212 206 208
Gorliniis
Goriiniim |Renk homojenligi
Berraklik
Kivam (Yogunluk, akigkanlik)
Doku | Tanelilik
Agizda biraktig1 his
Kefir kokusu
Koku | Cilek kokusu
Yabanmersini kokusu
Tatlilik (Bal tadi/Muz tadi)
Eksilik
Lezzet [Kefir tadi
Meyve tadi
Genel Begeni
Puan 1 2 3 4 5 6 7
]?lzgﬁrglﬁ? Hig Cok Biraz Az Orta Derece | Cok begendim
b Begenmedim | begenmedim | begenmedim begendim | Begendim

206*: Cilek (150 g) ve muz (60 g) igerikli Kefir
208*: Yaban mersini (150 g) ve bal (20 g) igerikli Kefir
212*: Sadece Kefir Uriinii




Ek 2. Tiiketici Begeni Testi

Tiiketici Begeni Testi

Cinsiyet
Yas
Egitim Durumu

Gelir Durumu

Panelistin Ad1 ve
§oyadl:

Uriin:

Tarih:

Saat:

Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterler: agisindan size verilmig
......... kodlu tiriin 6rmegini 5 puan tizerinden degerlendiriniz.

1= cok kotii 2=kotii | 3= ne iyi ne 4= iyi 5= cok iyi
kotii

KALITE KRITERLERINE GORE DEGERLENDIRME

Ornek Kodu

Kalite
Kriterleri

Gortiniis

Koku

Kivam

Tat

Genel
Begeni




Ek 3. Kefire Ait Kimyasal Analiz Laboratuvar Sonuclar

Tel: 0312 447 29 99

DiUzen NORwWEST

CEVRE, GIDA VE VETERINER SAGLIK HIZMETL
Blylkesat Mah. Kaptanpaga Sk. No: 2 06700 G.OP. - ANKARA

Faks: 0312 447 8666 « www.duzennornwest.com.tr

ANALIZ RAPORU

ERi EGITIM DANISMANLIK TICARET AS.

ORNEK : YABAN MERSINLI CHIA TOHUMLU KEFIR NUMUNESi"” (KIMYASAL ANALiZ)

Rapor No DG-18415 Rapor Tarihi 09.05.2025 4
Miisteri Adh - " Misteri Adresi: * ‘ > .
ligiti Kisi Tel/Fax : | ()

Kayit No Ambalaj Ahnch§ Tarih Ahndip Yer Gelig Tarihi | Analiz Tarihi Bitis Tarihi
DG-18415 Cam Kavanoz x 1 07.05.2025 - 07.05.2025 | 07.05.2025 09.05.2025

YABAN MERSINLI CHIA TOHUMLU KEFIR NUMUNESI
ulastinimstir. Misteri talebl (izerine ozel istek

; Wgili kis! tarafindan orneklendirilmis ve normal sartlar altwnda olarak saat 11:40de laboratuvara

{*) Numune tanwm mizsteri beyam esas alinarak yapimigtar.

¥ v Ly

PARAMETRE BiRIM ANALIZ SONUCU
Toplam Amino Asit
Omitin k 8/100 ¢ < 0,013"
Lizin g/100 g 0,174
Glisin €/100 g 0,077
Sarkozin 8/100 g < 0,015
Alanin g/100g 0,107
Serin g/100 g 0,153
Prolin 8/100¢g 0,159
Valin 8/100 g 0,116
Treonin /100 g 0,086
Sistin 8/100 ¢ < 0,021
IzolGsin 2/100 g 0,107
Lasin ] g/100 g 0,261

{1) MDL, Metod Dedekslyon Limiti
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DUzeN NoRwEST

CEVRE, GIDA VE VETERINER SAG ETLERI EGI

EVRE, LIKH

Saydkesat Mah Kaptanpasa Sk. No: 2 06700 G.O.kﬂ'-‘ANKARRA' EGITIM DANISMANLIK TICARET A3
@l: 0312 447 29 99 Faks: 0312 447 86 66 + www.duzennorwest.com.tr

ANALIZ RAPORU

ORNEK : YABAN MERSINLI
; CHIA TOHUMLU KEF )
RAPOR NO: DG-18415 IR NUMUNESI"’ (KIMYASAL ANALIZ)

PARAMETRE
Hidroksiproli BIRIM ANALIZ SONUCU
prolin
Asparajin el < 0,009
Aspartik Asit il <0,0120"
Glutamik Asit §iche 0,182
g/100 g
Metiyonin 0,676
Histidin i < 0,018
Fenilalanin 8/100g < 0,011
8/100g
Arjinin 0,076
Sitrill — 8,507
n 'y
Tirozin el <0,023)
Triptof dioad 0,018
an < A )
8/100 g
Toplam Amino Asit < 0,046
uiy 2,28

(1) MDL, Metod Dedeksiyon Limiti

ANALIZ RAPORU
ORNEK : YABAN MERSINLI CHIA TOHUMLU KEFIR NUMUNESI"’ (KIMYASAL ANALIZ)
RAPOR NO: DG-18415

Kullamlan Metodlar:
Parametre Metod Referans
Toplam Amino Asit UPLC-MS Isietme ici Metot KYTG 721-342
1. Analiz sonuclan laboratuvara teslim edilen, tammiamas! yukanda yapilan numune iin gegerlidir,
NOT: 2. Bu rapor, laboratuvarlarin izni olmadan kismi olarak ¢ofalulamaz, kullamlamaz.
- 3. Bu analiz raporunun hicbir balumd tek bagina veya ayn ayn kullamlamaz.,

4. imzasiz ve kagesiz deney raporlan gecersizdir.

.| Adres: Diizen Norwest Laboratuvan, Blyikesat Mah. Kaptanpasa Sok. No: 2 Gaziosmanpasa / ANKARA
Analizin Yapiids Yer: E-mail: duzennorwest@duzen.com.tr

Fq«on Laboratuvar: | Bu testler igin tageron laboratuvar kullamimamistir.




Ek 4. Etik Kurul Onay Belgesi
Evrak Tarih ve Sayisi: 20.01.2025-421202
-4

TIcI

BASKENT UNIVERSITESI REKTORLUGU
Akademik Degerlendirme Koordinatorligii

Sayr :E-62310886-605-421202
Konu :Etik Kurul - Se¢il Aydogan

SOSYAL BILIMLER ENSTITUSU MUDURLUGUNE
flgi : 30.12.2024 rarih ve 413829 sayili yazimz.

Enstitiiniiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Ana Bilim Dali Tezli Yiiksek Lisans Programi
ogrencisi Secil Aydogan'in, Dr. Ogr. Uyesi Nurten Beyter'in damsmanh@inda belirlenen, "Saghkl
Beslenme Agisindan  Uriin - Geligtirme  ve Duyusal  Analizi: Triptofan  Aminoasidi ile
Zenginlestirilmiy Kefir Denemesi” isimli tez ¢aligmast degerlendirilmis ve bilgilerinize ekte
sunulmustur.

Prof. Dr. Sadegiil AKBABA ALTUN
Kurul Baskani

Ek: Degerlendirme Formu

Hu belge, gdvenli elektronik ina ile imzalanmigtar

Belge Dogrulama Kodu :BSISUNPMZS Belge Dogrulama Adresi - hitpsc//waw.tarkiye. gov. tobaskent-universitesi-
chys

Bagkent Universitesi Baghca Kampusi Fath Sultan Maballes: Eskigehir Yolu 18, Km Bilg: xim: Gamze SONBAY

06790 Eximesgut ANKARA Koordinatte

Telefom NocO 312 246 67 40 Faks NocO 312 246 6604 Teledon No: 246 66 66/ 5138 B

e-Posmadk@baskest edu.tr Intemet Adresi:www baskent.edu.ir
Kep Adresibaskentuniversitesyia hs2 kep.tr



Say1  :17162298.600- 18
Konu : Tez Calismasi

Mgili Makama

6 Ocak 2025
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